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Presentacion

PRESENTACION

Este estudio nace como respuesta a la necesidad detectada por la Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Ma-
drid de conocer con mayor profundidad, desde el punto de vista de la calidad y seguridad de los alimentos, uno de
los sectores de la alimentacion con mayor crecimiento en los ultimos afos en nuestra region, el de los platos prepa-
rados.

El crecimiento en el consumo de este tipo de alimentos en nuestra regidn ha sido extraordinario, habiéndose
incrementado en el hogar en mas de un 75% en los ultimos seis afos, o que ha supuesto una modificacion impor-
tante de las pautas de consumo de los madrilefios. Este aumento en su consumo supone también un mayor esfuerzo
en reforzar la vigilancia y el control de estos alimentos, con el fin de proteger los legitimos intereses de los consumi-
dores.

El consumidor tiene derecho a recibir una informacion veraz y rigurosa en cuanto al etiquetado, publicidad y pre-
sentacion de los alimentos, pudiendo de esta forma elegir con plenas garantias el producto que desea comprar, y en
este caso auin con mas motivo debido a la amplia gama de platos preparados presentes en el mercado.

Por ello, es recomendable conocer con mayor precision este tipo de alimentos, estableciendo su definicion y clasi-
ficacion, conociendo las cifras de produccion, consumo y gasto, y analizando la informacion que figura en el etique-
tado fruto de la investigacion de mercado realizada en este trabajo.

Es importante que tanto el sector industrial como la distribucion conozcan estos datos, asi como la percepcion
que de estos productos tiene el consumidor madrilefio, lo que posibilitara adaptarse a sus demandas y que dicho
mercado continue en expansion.

Confiando en que la informacion que recoge el presente estudio ayude, tanto al sector empresarial como a los
profesionales que trabajan en la Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid, a conocer con mas detalle este
sector alimentario que esta en claro crecimiento, y pueda servir de reflexion para que la alimentacion de los madri-
lefios siga siendo segura, saludable y de calidad.

Manuel Molina Mufioz
Director General de Ordenacion e Inspeccion
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1. INTRODUCCION

De todo el sector alimentario, es precisamente el de los platos preparados el que mas ha crecido en los ultimos
afos, debido sobre todo al estilo y forma de vida actuales, donde el factor tiempo y la comodidad son aspectos cada
vez mas valorados por el consumidor.

Por ello, se hace necesario analizar este sector en nuestra Comunidad en lo que respecta a su estructura, como a
los datos referidos a produccion, gasto y consumo, sin olvidarnos de la importante repercusion que su aporte nutri-
cional representa en la dieta actual de los consumidores.

Se trata de productos que cada vez cuentan con mas arraigo entre los consumidores debido a los profundos cam-
bios que se estan produciendo en los habitos de consumo y en los propios comportamientos sociales de los consu-
midores; cambios que favorecen decisivamente el consumo de dichos productos objeto de analisis en el presente
estudio.

Es necesario conocer este sector, y una vez clasificados e identificados los principales grupos de platos preparados,
realizar una investigacion de mercado y posterior valoracion nutricional a partir del etiquetado de los mismos, asi
como la realizacion de encuestas con el fin de detectar el grado de conocimiento, aceptacion y de consumo de los
mismos, y las necesidades sentidas y percibidas por el consumidor madrilefio.

Por tanto, este estudio supone no solo una investigacion exhaustiva de los datos referidos a produccion, consumo,
gasto y distribucion de los platos preparados en la Comunidad de Madrid y su referencia con Espafia, sino también
saber qué se encuentra en los lineales de venta de nuestra region y qué opina y demanda el consumidor madrilefio
respecto a este tipo de alimentos.

Con este trabajo impulsado por el Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud de la Comunidad de
Madrid, confiamos en acercarnos mas a este creciente sector de la alimentacion en constante evolucion, y en el que
se incluye una gran variedad de productos y marcas.
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2.1. OBJETIVOS

El objetivo general del estudio es conocer la verdadera
dimension del sector de los platos preparados en nuestra
Comunidad, su aporte nutricional y la percepcion que de
ellos tiene la poblacion madrileria.

Los objetivos especificos fijados en el presente traba-
jo son los siguientes:

1. Definir y clasificar los productos denominados
como platos preparados propiamente dichos, distin-
guiéndolos de los que no lo son.

2. Conocer las cifras de produccion, consumo y gasto
de estos productos en la Comunidad de Madrid, consi-
derados en su conjunto y por grandes segmentos y su
relacion con el conjunto nacional.

3. Analizar y comparar las caracteristicas nutricio-
nales y de calidad presentes en el etiquetado de las
principales gamas de platos preparados comercializados
en nuestra region.

4. Conocer la opinion del consumidor madrilefio, el
grado de aceptacion y la motivacion en el freno o el
consumo de este tipo de productos en la Comunidad de
Madrid.

2.2. METODOLOGIA

Para la realizacion del presente estudio, con las
caracteristicas y contenido indicado, se ha desarrollado
un plan de trabajo dividido en tres partes:

1. En la primera de ellas, se ha sequido una metodo-
logia de investigacion basada en el estudio de la base
documental disponible a partir de publicaciones del
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino
(MARM) (antiguo MAPA), asi como estudios y articulos
de prestigiosas consultoras como Alimarket, IRI, DYM
Panel, AC Nielsen, etc.

2. En la segunda parte del estudio se ha realizado una
investigacion de mercado a partir de visitas a estable-
cimientos de distintas dimensiones y caracteristicas,
con el fin de identificar el posicionamiento en puntos
de venta de las diferentes categorias de platos prepara-
dos, analizando tanto la variedad de productos encon-
trados en el lineal de venta, como las caracteristicas
nutricionales y de calidad presentes en los mismos.

Esta parte del estudio se ha desarrollado en las si-
guientes fases:

® Qbservacion de su posicionamiento en el lineal de
venta, detectando las referencias mas frecuentes, asi
como la diversidad de productos y tipos de platos pre-
parados comercializados en nuestra region.

® Analisis del etiquetado de los principales platos
preparados encontrados en la fase anterior, incluyendo
un estudio comparativo de las caracteristicas nutricio-
nales a partir de la informacion recogida en el etique-
tado nutricional.

* Investigacion de los factores relativos a la calidad
alimentaria presentes en el etiquetado y presentacion
de este tipo de productos.

3. Por ultimo se ha pulsado la opinion del consumi-
dor a través de una encuesta realizada a una muestra
de ciudadanos de nuestra region, a cerca de las mo-
tivaciones para la compra y consumo de los platos
preparados, recogiéndose dichas encuestas a traves del
correo electrénico o entrevista directa en el momento
de realizarla.

En el disefio de la muestra se han sequido los siguien-
tes criterios de estratificacion (tabla 1):
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Tabla 1
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
COMUNIDAD DE MADRID 2007
ESTRATOS %
Hombres 459
Sexo .
Mujeres 54,1
Menores de 30 afos 31,1
Edad De 31 a 45 afios 23,8
De 46 a 65 afos 339
Mayores de 65 afios 1,2
Zona Madrid capital 48,6
geografica Resto de la Comunidad 514
de Madrid '
Numero de encuestas: 357

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud

® Representatividad por sexo, aproximadamente 50%
de hombres y 50% de mujeres.

® Representatividad por edad, dividiéndola en los si-
guientes grupos: menores de 30 afos, de 31 a 45 afios,
de 46 a 65 afos y mayores de 65 afos.

* Representatividad geografica teniendo en cuenta
la densidad poblacional de la Comunidad de Madrid,
de modo que aproximadamente la mitad corresponde
a Madrid capital y la otra mitad al resto de la region,

dividida en las zonas norte, sur, este y oeste.

* El tipo de hogar, la situacion laboral o actividad y la
formacion han sido elegidos de manera aleatoria.

Finalmente el estudio estadistico se ha realizado so-
bre una muestra constituida por 357 individuos, con las
caracteristicas sefialadas en la tabla 1, un intervalo de
confianza 1- a = 0,95 y un margen de error de 5,19%.
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3.1. DEFINICION

No es facil establecer una definicion y clasificacion
clara y de aceptacion general de lo que realmente son
los platos preparados y/o precocinados propiamente
dichos, diferenciandolos de otros tipos de productos
como conservas, postres, elaborados carnicos curados,
catering, etc.

Es muy tenue, y a veces confusa, la delimitacion de
las categorias de productos, diferenciando el auténtico
plato preparado del que no lo es, y no todos los espe-
cialistas y agentes sectoriales estan absolutamente de
acuerdo en cual es la clasificacion mas conveniente.
Esto se complica aln mas si se tiene en cuenta la enor-
me velocidad de diversificacion de estos productos y el,
a veces, corto ciclo de vida de algunos de ellos.

El Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el
que se establecen las normas de higiene para la ela-
boracion, distribucion y comercio de comidas prepara-
das, define la comida preparada como la “elaboracion
culinaria resultado de la preparacion en crudo o del
cocinado o del precocinado, de uno o varios productos
alimenticios de origen animal o vegetal, con o sin la
adicion de otras sustancias autorizadas y, en su caso,
condimentada. Podra presentarse envasada o no y dis-
puesta para su consumo, bien directamente, o bien tras
un calentamiento o tratamiento culinario adicional”.

El plato preparado podria definirse como una comi-
da preparada a la que se ha aplicado un tratamiento
tecnologico para aumentar su vida util.

3.2. CLASIFICACION

Siguiendo la base de la clasificacion de este sector
alimentario por parte del MARM, pero atendiendo a la
realidad comercial del mismo por gamas o generaciones
de productos segun los tratamientos tecnoldgicos utili-
zados, y una vez consultadas otras clasificaciones como
las de Alimarket y la consultora IR, la clasificacion que
se aplica en el presente estudio es la siguiente (tabla 2).

Platos preparados esterilizados (Il gama)

Se incluyen en este grupo aquellos platos preparados
que suponen una mezcla de ingredientes de diferen-
tes bases, experimentando un proceso de cocinado
para transformarse en una comida lista para consumir,

envasada en recipientes herméticos y sometidos a un
proceso de esterilizacion a temperaturas por encima de
100 °C para prolongar su vida util, no necesitando frio
para su conservacion.

No se consideran platos preparados las conservas
tradicionales a base de legumbres y otros vegetales
hervidos sin cocinar, incluida la menestra no cocinada,
ni las conservas carnicas o de pescado que no constitu-
yan una comida cocinada lista para consumir.

Son productos de “larga vida" de duracion (afios)
conservados a temperatura ambiente, por lo que tam-
bién se denominan como “platos ambient"

Los platos cocinados esterilizados pueden ser con
base de carne, de pescado, de vegetales, sopas y cre-
mas, etc.

Platos preparados congelados (lll gama)

Los platos preparados congelados son comidas elabo-
radas que han sido sometidas a un proceso de congela-
cion (-20 °C) o ultracongelacion (-40 °C) para prolongar
su vida util y que una vez descongelados, o directa-
mente en su estado de congelacion, pueden consumirse
tras un leve proceso culinario, como hornear, freir, etc.
Son productos de larga vida que han de mantenerse
siempre a temperaturas de -18 a -20 °C, sin romper en
ningun momento la cadena de frio.

No se incluyen como platos preparados los congela-
dos tradicionales que no han sufrido ningun proceso
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culinario previo (carne congelada, pescados y mariscos
congelados, etc.).

Los platos precocinados congelados pueden ser con
base de carne, de pescado, de pasta, de arroz, etc.

Verduras y hortalizas de (IV gama)

Se incluyen en este apartado las verduras y hortalizas
frescas, limpias, lavadas, peladas, cortadas y envasadas
en atmosferas modificadas (sin oxigeno) en envases
herméticos (tarrinas, bandejas, bolsas y Gltimamente en
tetra brick).

Por tanto existen productos de IV generacion que po-
drian considerarse como platos preparados, como por
ejemplo determinadas ensaladas acompafadas con su
salsa de alifio para su posterior mezcla, pero la mayoria
de los productos de esta gama no se pueden considerar
como plato preparado al ser necesario un posterior tra-
tamiento culinario (acelgas o espinacas frescas, limpias
y cortadas, etc.).

Son productos frescos que han de mantenerse a tem-
peraturas de refrigeracion (entre 0 y 4 °C) conservando
todas sus propiedades durante 7 a 10 dias con el envase
cerrado. Se consumen frios.

Platos preparados refrigerados (V gama)

Se consideraran como alimentos de V gama los platos
precocinados refrigerados y envasados en atmosfera

inerte para prolongar su vida util. Deben mantenerse
refrigerados (entre 0 y 4 °C) y no romperse la cadena
de frio, consiguiendo en estas condiciones alcanzar una
vida util de hasta 90 dias.

Para su consumo se requiere un calentamiento previo
en horno o microondas.

Su desarrollo es muy reciente, apareciendo la mayor
parte de los platos preparados refrigerados en el mer-
cado a partir de 2005.

Se incluyen en este apartado tortillas, pizzas, con
base de pasta, de arroz, etc.

Platos preparados de VI gama

Algunos autores comienzan a hablar ya de productos
de VI gama obtenidos a través de nuevas tecnologias
como las altas presiones o impulsos luminicos y envasa-
dos con materiales que por ejemplo permiten calentar
a vapor con valvulas presostaticas.
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Tabla 2
CLASIFICACION DE PLATOS PREPARADOS
Gama o  Tecnologia para Condiciones Plato Envasad Vida il .
generacion P"°|°"9?t'flsu vida conservacion preparado RIS ek B e
uti
CALOR P.P. cocinado La:ca..vidrio, Lara vida Platosdcoslrlzdc:s d? carrrrlle_,
Il Esterilizacion T ambiente Ambient. pléstico, Tetra J i
—— - — Semiconserva brick bres, pasta, arroz, caldos,
-Pasteurizacion  Refrigeracion (+ 4 °C) sopas, cremas, etc.
FRIO Verduras asadas, salteados
Bol precocinados de pescado,
.Congelacién P.P. precocinado b° sas,t pizzas, guisos de carne,
" <-18 °C sin congelado o arquetas, .| tortillas, pastas, arroces,
estuchados, Larga vida
romper la cadena ultracongelado : gratenes, sopas y cremas,
de frio film protector, empanadas, ensaladas y
-Ultracongelacion glaseado ensaladillas, rebozados,
guisos, etc.
AtmosF Verduras y Bolsas,
mosferas ; ; ;
> Refrigeracion (+ 4 °C) hortalizas bandejas, , Ensaladas listas para
v modificadas g (frescas, crudas,  tarrinas, tetra 7-10dias  agerezar y consumir
cortadas, limpias) brick (novedad)
Tortilla y pizza refrigeradas,
guisos de carne, callos,
oreja, guisos de pescado,
Tratamiento Vidrio martmltako,hgltlilsos d? i
térmico ; . e .| pasta, spaghetti, ravioli,
v atmésfe,?;s Pl?t.o cocdmado plasticos, 60-90 dias | guisos de verdura y
o refrigerado microondables legumbres, ensaladas,
modificadas -
arroces 3/5 delicias,
paellas, asados, preparados
de caza, etc.
Nuevas Envases
tecnologias: inteligentes: En fase de |+D+i:
- Altas presiones Plato - Microondables que se Primeros productos
Vi - Impulsos Refrigeracion (+4 °C) pasteurizado en | pueden calentar a Larga vida carnicos pasteurizados en
luminicos frio vapor con vilvulas frio con la tecnologia de
* Resonancia présostaticas Altas Presiones
magnética - Autocalentables

+ Nuevos materiales

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud
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4.1. PRODUCCION
4.1.1. Platos esterilizados (Il gama)

Segun Alimarket, la produccion de las quince prin-
cipales empresas a nivel nacional en 2004 supero las
78.500 Tm de platos cocinados esterilizados.

De estas quince empresas, las cinco primeras totali-
zan el 61% de la produccion.

4.1.2. Platos congelados (Il gama)

Es muy dificil calcular el volumen producido de
platos preparados congelados por las empresas, ya que
dicha produccion es una actividad mas en la elabora-
cion de pescados y mariscos congelados.

Alimarket analiza 48 empresas que elaboran un total
327.371 Tm de elaborados congelados, donde se inclu-
yen productos que no son platos precocinados, por lo
que la produccion real de platos precocinados congela-
dos no superaria las 130.000 Tm.

4.1.3. Verduras y hortalizas de IV
gama

Seguin Alimarket operan en el sector trece empresas
con una produccion conjunta de 43,5 millones de kilos:

e

® Las dos primeras empresas totalizan una produc-
cion de 29,1 millones de kilos, lo que representa el 67%
de la produccion.

e Las cuatro empresas siguientes producen 11,8 mi-
llones de kilos (27% del total).

e Las siete empresas restantes producen 2,6 millones
de kilos (6% de la produccion).

Por otra parte, entre 2004 y principios de 2006 han
aparecido otros diez nuevos operadores en el mercado
nacional que elaboran y comercializan frutas y hortali-
zas de IV Gama (uvas de la suerte, granadas de IV gama,
corazones de alcachofa, ensaladas “gourmet”, etc.).

4.1.4. Platos refrigerados (V gama)
Tortillas

Alimarket relaciona quince empresas, ofreciendo
cifras de once de ellas, que suman una produccion en
2004 de 14.519 Tm.

Dentro de las once empresas con cifras de produc-
cion, dos de ellas suman el 63,4% de la produccion, las
cuatro siguientes el 29,6% vy el resto el 7%.

Pizzas

La misma fuente relaciona nueve empresas que ela-
boran pizzas refrigeradas por un total de 64.239 Tm en
2004.

La empresa lider en este sector acapara el 82,5% del
volumen producido en 2004 con 53.000 Tm. Las si-
guientes cuatro empresas producen entre 1.000 y 5.000
Tmy las cuatro ultimas menos de 300 Tm.

Con base de pasta

La empresa lider acapara el 27,1% del volumen de
mercado, la sequnda el 14,8% y el resto de las empre-
sas tienen una cuota del 12,3%, siendo la de las marcas
de la distribucion o blancas (MDD) el 45,80%.

Ensaladas y ensaladillas
La cuota de mercado en autoservicio es de casi el

859% para las dos empresas lideres en el sector, el 7,6%
para el resto y en igual porcentaje para las MDD.
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Pasteleria salada

Alimarket analiza cinco empresas elaboradoras de
pasteleria salada refrigerada con una produccion con-
junta de 2.640 Tm.

Gazpachos, cremas y sopas

La produccion de gazpachos y cremas del aino 2004
se centrd en media docena de empresas que elaboraron
28,1 millones de litros. El mayor productor acapara el
59090 del total, el sequndo un 30,6% y el resto de las
empresas suman un 10,4%.

En sopas, sobre un mercado controlado de 2,98 millo-
nes de litros, una firma representa el 24,8%, el resto de
las marcas de empresas el 16,3% y las MDD el 58,9%.

4.2. CUOTA DE MERCADO
4.2.1. Hogar

Comparando la cuota de mercado que representa la
compra de platos preparados para consumo domés-
tico en cada uno de los canales de venta, frente a la
que supone el total de alimentacion en 2005, seria la
siguiente (tabla 3):

Tabla 3

CUOTA DE MERCADO EN HOGARES
PLATOS PREPARADOS/TOTAL ALIMENTACION

ESPANA 2005

(porcentaje en valor de ventas)

Canal de compra Platos preparados Total alimentacion

Tienda tradicional 13,6 29,6
Supermercados 51,0 44,6
Hipermercados 21,0 16,1
Economato/cooperativa 0,1 0,4
Mercadillo callejero 0,1 1.3
Venta a domicilio 73 1,0
Autoconsumo 0,0 3,6
Otos 6,7 3.3

Fuente: Observatorio de Alimentacidn, Medio Ambiente y Salud,
a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA

® Supermercados e hipermercados acumulan el 72%
del valor de las ventas de platos preparados, mientras
que en el conjunto de la alimentacion solo representan
el 60,7%.

* La tienda tradicional tiene una cuota de mercado
en platos preparados de tan solo un 13,6%, mientras
que en el conjunto de la alimentacion esta cuota es de
un 29,6%.

® La venta a domicilio tiene una cuota de mercado en
platos preparados muy elevada con respecto al total de
la alimentacion (7,3 y 1% respectivamente).

* El resto de los canales suman en platos preparados
el 6,9% y en alimentacion total el 8,6%.

Alimarket/IRI estiman que sdlo el mercado de los
platos precocinados refrigerados en los hipermercados
y supermercados espainoles de mas de 100 m2 se puede
cifrar en 97,87 millones de kilos, de los que el 56,4%
corresponden a las pizzas.

La evolucion de la cuota de mercado de platos pre-
parados en hogares desde 1999 a 2005 es la siguiente
(tabla 4):

* La tienda tradicional ha perdido un 8,1% de cuota
de mercado.

* Dicha pérdida de cuota de la tienda tradicional en
este periodo es la que se ha incrementado en el super-
mercado (8%).
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Tabla 4
EVOLUCION DE LA CUOTA DE MERCADO DE PLATOS PREPARADOS EN HOGARES
ESPANA
(porcentaje en valor de ventas)

Lugar de compra 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Tienda tradicional 14,8 13,2 12,2 12,6 12,0 14,1 13,6
Supermercados 47,2 45,9 47,4 47,6 47,0 48,8 51,0
Hipermercados 26,4 26,4 25,5 24,0 239 22,4 21,0
Economato/cooperativa 0,2 0,4 0,3 03 0,2 0,1 0,1
Mercadillo callejero 0,7 0,1 0,2 0,2 0,1 0,2 0,1
Venta a domicilio 7,7 71 7.4 79 8,8 7,6 7.3
Autoconsumo 0 0 0 0 0 0 =
Otos 29 6,9 7.1 7.3 79 79 6,7

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacidn en Espafia, 2000 - 2006. MAPA
* El hipermercado disminuye afo tras afio su cuota Tabla 5
de mercado, pasando de un 26,42% en 1999 a un 21% CUOTA DE MERCADO EN HOSTELERIA Y RESTAURACION
en 2005. PLATOS PREPARADOS/ALIMENTACION TOTAL
ESPANA 2005
* La cuota de los economatos, cooperativas y mer- (porcentaje en valor de ventas)
cadillos callejeros es muy baja y tiende practicamente Canal de compra Platos preparados Total alimentacion
a desaparecer, sumando en 2005 un 0,2% (un 77,8% Tienda tradicional 1,6 6.0
menos que en 1999). Autoservicio/supermercado 38 2,6
Hipermercado mn1 23
* La cuota de los economatos, cooperativas y mer- Cooperativa 0,0 -
cadillos callejeros es muy baja y tiende practicamente Mayorista 9,1 9,4
a desaparecer, sumando en 2005 un 0,2% (un 77,8% BitsiiIbfisler 69,2 727
menos que en 1999). Fabricante 17 30
Cash and Carry 2,0 2,4
* La venta a domicilio, con tendencia al alza en los Otros 15 16

afos anteriores, ha frenado su crecimiento hasta llegar Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a
a valores semejantes a los de 1999. partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA

® E| resto de canales han incrementado la cuota del
2,9% en 1999 al 6,7% en 2005, debido a la aparicion
de nuevos canales como internet.

422 Hostelerl'a-restau racién * Sin embargo, la cuota en hipermercados, supermer-

cados y autoservicios, es muy superior en platos prepa-
rados, representando un 14,9%, frente al conjunto de
la alimentacion que supone un 4,9%.

parados muy por debajo respecto al total de la alimen-
tacion (1,6% frente al 6%).

Comparando la cuota de mercado que representa la
compra de platos preparados para consumo extrado-
méstico en cada uno de los canales de venta, frente a
la que supone el total de alimentacion en 2005, seria la
siguiente (tabla 5):

e Cash and Carryy fabricantes suman una cuota en
alimentacion del 5,4%, mientras que en platos prepara-
dos sélo llegan al 3,7%.

* Fuera del hogar, tanto el mayorista como el distri-
buidor y otros canales tienen unas cuotas de mercado
muy semejantes.

e lLa tienda tradicional tiene una cuota en platos pre-
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4.3. CONSUMO
4.3.1. Hogar y extradomeéstico

El consumo de platos preparados en Espafia duran-
te el afo 2005 fue de 484,59 millones de kilos, de los
cuales el 89,7% corresponden al consumo en hogar, el
4,1% a hosteleria y restauracion, y el 6,2% al consumo
institucional, siendo el consumo per capita total de
11,32 kg/afio (tabla 6).

Este sector esta experimentando un crecimiento
interanual muy superior al conjunto de la alimentacion.
Entre 1987 y 2005 el volumen del consumo total de
alimentos en Espafia crecio un 12,8% (7,7% en hogares,
32,4% en hosteleria y restauracion y 12,1% en insti-
tuciones), mientras que el consumo de platos prepa-
rados durante el mismo periodo crecié un 349,78%
(346,5% en hogar, 646,7% en hosteleria y restauracion
y 290,7% en instituciones) (tablas 7 y 8).

I
Tabla 7
CONSUMO DE ALIMENTACION TOTAL
ESPANA 1987 - 2005
(cantidad comprada en millones de kg)
. Hosteleria y L
Ao Hogares ... Instituciones  Total
restauracion
1987 26.072,49 6,837,80 846,40 33.756,69
2005 28.100,35  9.055,06 949,15 38.104,58
Evolucion +7.7 +32,4 +12,1 +12,8
1987-2005 (%)

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a
partir de La Alimentacion en Esparia, 1988 y 2006. MAPA

Tabla 8
CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS
ESPANA 1987 - 2005
(cantidad comprada en millones de kg)
Afio Hogares HOStde"?,y Instituciones  Total
restauracion
1987 97,37 2,63 7,74 107,74
2005 434,72 19,64 30,24 484,60
Evolucion
1987-2005 (%) +346,5 +646,7 +290,7 +349,78

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a
partir de La Alimentacion en Espafia, 1988 y 2006. MAPA

El consumo per capita total (en hogares, hosteleria
y restauracion, e instituciones) de platos preparados,
ha pasado de 2,6 kg en el afio 1987 a 11,3 kg en 2005,
lo que representa un incremento del 334,6%. Destaca
sobre todo el incremento en el consumo de pizzas,
donde en el Panel de Consumo del MAPA de 1987 no
figuraba ninguna cantidad y en 2005 paso a ser de 1,7
kg, solo por detras de sopas y cremas y de otros platos
preparados (tabla 9).

Tabla 6
Hogares e eracion

TOTAL 434,72 19,64
Componente principal vegetal 41,38 1,99
Componente principal carne 60,11 2,65
Componente principal pescado 40,76 2,60
Sopas y cremas 143,31 0,22
Pizzas 70,11 1,41
Otros platos preparados 79,05 10,76

CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS

ESPANA 2005
(cantidad comprada en millones de kg)

Instituciones Total ;‘:::L ‘:;;) Hg/g; ! ":f,’,:)t ) I(noZ g
30,24 484,59 11,32 89,7 4,1 6,2
2,79 46,15 1,08 89,7 43 6,0
6,42 69,18 1,62 86,9 3.8 9,3
10,28 53,64 1,25 76,0 4,9 19,2
0,82 144,35 3,37 99,3 0,2 0,6
0,51 72,03 1,68 97,3 2,0 0,7
9,42 99,23 2,32 79,7 10,8 9,5

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA
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Tabla 9
EVOLUCION DEL CONSUMO PER CAPITA DE PLATOS PREPARADOS
ESPANA
(kg/capitafafio)
Producto 1987 1996 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
TOTAL PLATOS PREPARADOS 2,6 4,6 7.2 7.5 8,1 9,3 10,1 11,2 1,3
Componente principal vegetal 0,3 0,6 0,6 0,6 0,6 0,9 1.1 1.1 1,1
Componente principal carne 0,8 0,6 0,7 1,0 1,3 1.4 1.4 1,6 1,6
Componente principal pescado 0,5 0,5 1,2 1,2 1,0 1.1 1,1 1,2 1,2
Sopas y cremas 0,2 0,4 2,6 2,6 2,7 2,8 3.1 3.2 3.4
Pizzas - 0,7 0.6 1.0 1.1 1.3 1.5 1.7 1,7
Otros platos preparados 0,7 1.8 1,5 1.1 1.4 1.7 1.9 2,3 2,3

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacidn en Espafia, 1988 - 2006. MAPA

En relacion al consumo total de alimentos, el consu- Segun el canal de consumo, podemos observar lo
mo de platos preparados ha pasado de ser el 1,32% en siguiente:
1987 al 4,95% en 2005 (tabla 10).
4.3.1.1. Hogares

Tabla 10
DE ALIMENTOS

ESPANA 1987 - 2005
(%)

espaioles 97,37 millones de kilos de platos prepara-
dos frente a 26.072,49 millones de kilos del total de la

alimentacion, lo que representaba una participacion del

Hosteleria y T
i ... Instit 0
Afo Hogares . - cign 'Mstituciones  Total 0,37%.

1987 037 0,04 091 132 Entre 1987 y 2005 el consumo de platos preparados
2005 1,55 0,21 3,19 4,95 . .
: - > - : se ha incrementado un 346,5%, mientras que el con-
Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a . .y .
partir de La Alimentacién en Espaia, 1988 y 2006. MAPA sumo en la alimentacion total tan solo lo ha hecho en
un 7,7%, pasando a representar los platos preparados
el 1,5% del conjunto de la alimentacion en 2005 con
434,72 millones de kilos frente a los 28.100,35 millones
de kilos del total de la alimentacion (grafico 1).
Grdfico 1
EVOLUCION DEL CONSUMO NACIONAL DE PLATOS
PREPARADOS/CONSUMO TOTAL DE ALIMENTOS EN HOGARES
(millones de kg)
450
400
350
300
350
200
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100
50
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W Platos preparados Total alimentacion

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacidn en Espafia, 1988 - 2006. MAPA
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Solo referido a los platos preparados congelados, el
MAPA fija el consumo en los hogares espafoles du-
rante el aflo 2005 en 107,54 millones de kilos, con un
valor de 515,27 millones de euros, a los que habria que
sumar 15,09 millones de kilos de platos congelados con
base de arroz por un valor de 46,35 millones de euros
(dicho organismo lo incluye en el capitulo "arroz" en
lugar de incluirlo en platos preparados).

La consultora IRI, estima un consumo de 77,69
millones de kilos y 321,75 millones de euros referidos
exclusivamente a hipermercados y supermercados de
mas de 100 m2.

4.3.1.2. Hosteleria y restauracion

El volumen total de alimentos consumidos en hostele-
ria y restauracion crecio en Espafia entre 1987 y 2005
un 32,4%, mientras que el consumo de platos prepara-
dos crecio un 646,7%. La cuota de platos preparados en
el conjunto de la alimentacion paso del 0,04% en 1987
al 0,21% en 2005, con 19,64 millones de kilos frente a
los 9.055,06 de la alimentacion total (grafico 2).

Grdfico 2
EVOLUCION DEL CONSUMO NACIONAL DE PLA,TOS .
PREPARADOS/CONSUMO TOTAL DE ALIMENTOS EN HOSTELERIA Y RESTAURACION
(millones de kg)
30
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5
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Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espafia, 1988 - 2006. MAPA
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4.3.1.3. Instituciones

Entre 1987 y 2005 el consumo total de alimentos
crecio un 12,1%, mientras que el de platos preparados
lo hizo en un 290,7%. Como consecuencia, la participa-
cion de los platos preparados en el consumo alimenta-
rio paso de un 0,91% en 1987 a un 3,19% en 2005, con
30,24 millones de kilos frente a los 949,15 millones de
kilos que representan la alimentacion total (grafico 3).

Como puede observarse en las graficas anteriores, el
mayor incremento de consumo se registra en los cinco
ultimos anos.

4.3.2. Variacion del consumo segun
las caracteristicas de los
hogares

Segun los datos del MAPA referidos a 2005:

El tamafo del habitat incide en el consumo de platos
preparados, de manera que éste se incrementa con-
forme aumenta el numero de habitantes, creciendo de
7.8 a 12,6 kg/aio, al pasar de menos de 2.000 a mas de
500.000 habitantes. Una de las causas fundamentales
es el disponer de menos tiempo para cocinar debido al
mayor tiempo empleado en los desplazamientos.

El estatus socioecondmico tiene también una gran
importancia en el consumo de platos preparados. El
consumo es mas elevado cuanto mayor es el poder

adquisitivo, aumentando de 6,9 a 13,7 kg/afo al pasar
de un estatus bajo a otro alto-medio alto, lo que indica
que un factor fundamental al freno en su consumo es
el precio.

Otro factor que influye en el consumo per capita es
la edad del ama de casa, disminuyendo de 11,0 a 9,5
kg/afio al pasar de una edad inferior a 35 afios a otra
superior a 65 afos.

El trabajo del ama de casa influye en menor grado en
el consumo per capita, que pasa de 10,4 a 10,0 kg/afio
cuando el trabajo se realiza fuera de casa en lugar de
realizarse en el hogar.

Respecto al tamafo familiar, el consumo per capi-
ta decrece a medida que se incrementa el nimero de
miembros de la familia, bajando de 17,6 a 7,6 kg/aio al
pasar de uno a cinco o mas miembros.

Los hogares sin nifios tienen mayor consumo per
capita (10,7 kg/aio) que los hogares con nifios y, den-
tro de éstos, el consumo es menor si los nifios tienen
menos de seis afios (9,0 kg/aio) que si tienen una edad
comprendida entre 6 y 15 anos.

Segun los ciclos de vida de los hogares espafioles, el
mayor consumo per capita se registra en jovenes inde-
pendientes (23,3 kg/afo), adultos independientes (16,7
kg/afno) y parejas jovenes sin hijos (14,6 kg/afio), siendo
el menor consumo para las parejas con hijos mayores
17 afios (7,8 kg/afio).

Grdfico 3
EVOLUCION DEL CONSUMO NACIONAL DE PLATOS
PREPARADOS/CONSUMO TOTAL DE ALIMENTOS EN INSTITUCIONES
(millones de kg)
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Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacidn en Espafia, 1988 - 2006. MAPA
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4 4_ GASTO El gasto en el afio 2000 fue de 891,12 millones de

euros, lo que supone por tanto un incremento respecto
a 2005 de un 102,4%.

El gasto de platos preparados en Espaia durante
2005 fue de 1.803,66 millones de euros, correspondien-
do al hogar el 92%, a hosteleria/restauracion el 3,5%, y
a instituciones el 4,5% (tabla 11).

Respecto a la evolucion de la participacion de cada
canal entre 2000 y 2005, solamente fue positiva en
instituciones, pasando del 2,6% al 4,5%, siendo negati-
va tanto en el hogar como en hosteleria y restauracion

Segun el canal de consumo se observa que en el (tabla 12).

hogar y en hosteleria y restauracion el mayor gasto
corresponde a "otros platos preparados”, y en institu-
ciones lo son los "platos de pescado”. El menor gasto en
todos los canales corresponde a “"sopas y cremas”

El gasto per capita total en platos preparados duran-
te el aflo 2005 fue de 42,15 €/aio, correspondiendo

Tabla 11
VALOR GASTADO EN PLATOS PREPARADOS
ESPANA 2005
(millones de euros)
Hogares rl-t::ts;czlrear:éﬁ Instituciones Total ;‘:ﬁ; F::;) HE./?; f I-:g:)t ) I(r;/i §
TOTAL 1.659,61 62,46 81,59 1.803,66 42,15 92,0 3.5 4,5
Componente principal vegetal 166,44 5,59 5,54 177,57 4,15 93,7 3,1 3,1
Componente principal carne 282,96 9,79 17,60 310,35 7,25 91,2 3,2 57
Componente principal pescado 224,13 10,52 27,54 262,19 6,13 85,5 4,0 10,5
Sopas y cremas 148,43 0,70 2,00 151,14 3,53 98,2 0,5 13
Pizzas 398,54 4,92 2,10 405,57 9,48 98,3 1,2 0,5
Otros platos preparados 439,10 30,94 26,81 496,85 11,61 88,4 6,2 54

Fuente: Observatorio de Alimentacidn, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espaiia, 2006. MAPA
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Tabla 12
EVOLUCION DE CADA CANAL EN EL GASTO DE PLATOS PREPARADOS
ESPANA
(%)
Canal 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Hogar 93.4 S 92,2 92,3 92,1 92,0
Hosteleria y restauracion 4,0 4,2 3,2 3,6 3,6 3,5
Instituciones 2,6 3,1 4.7 4.1 43 45

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2001 - 2006. MAPA

el mas elevado a "otros platos preparados”, sequidos
de pizzas, carnes, pescado, vegetales y sopas y cremas.
Dicho gasto respecto al afio 2000, con 22,22 €/afio,
supuso un incremento del 89,7% (tabla 13).

Tabla 13
EVOLUCION DEL GASTO PER CAPITA DE PLATOS PREPARADOS
ESPANA
(€/capita/ano)
Producto 2000 2001 2002 2003 2004 2005
TOTAL PLATOS PREPARADOS 22,22 26,54 32,20 35,78 40,84 42,15
Componente principal vegetal 1,85 2,13 3,32 3,81 4,10 4,15
Componente principal carne 3,45 4,77 5,82 6,09 7,39 7.25
Componente principal pescado 5,73 5,33 5,51 5,54 5,82 6,13
Sopa y cremas 1,81 1,98 2,35 2,87 3,29 3,53
Pizzas 4,89 6,23 7,00 8,64 9,50 9,48
Otros platos preparados 4,49 6,10 8,19 8,83 10,74 11,61

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2001 - 2006. MAPA
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5.1. PRODUCCION

En el sector de los platos preparados en la Comuni-
dad de Madrid operan 198 empresas, de las cuales 102
son fabricantes o elaboradores de comidas preparadas,
37 distribuidoras, 34 almacenistas, trece envasadoras y
doce importadoras (de fuera de la Union Europea).

De las 102 empresas fabricantes de platos prepara-
dos, 43 de ellas utilizan como ingrediente principal la
carne, 45 tienen como base el pescado, 36 los vegetales
crudos y cuatro lo son de caldos, sopas y cremas.

El tejido industrial mas representativo de este sector
en 2004 en la Comunidad de Madrid esta formado
por 38 empresas, que dan empleo a 5.395 personas y
con unas ventas de 1.571,65 millones de euros, de las
cuales:

® Una empresa factura casi 700 millones de euros y
da empleo a casi 2.400 trabajadores.

® Seis empresas facturan mas de 50 millones de
euros.

e Catorce empresas facturan entre 10 y 50 millones
de euros.

e Diecisiete empresas facturan menos de 10 millones
de euros.

En relacion a la produccion de platos preparados
esterilizados, segun Alimarket, de las quince principa-
les empresas del sector, la sexta, Heinz Ibérica S.A., con
una produccion de seis millones de kilos, es la tnica del
grupo que se ubica en la Comunidad de Madrid.

En relacion a la produccion de platos preparados
congelados, de las 48 empresas analizadas por Alimar-
ket, siete se ubican en la Comunidad de Madrid, con
una produccion conjunta de 34.300 en 2004:

® La primera marca, La Cocinera, produce 11.000 Tm.
e La sequnda, tercera y cuarta (Antonio y Ricardo,
Serpesca y Carpisa) suman una produccion de 19.000

Tm.

e Las tres ultimas totalizan una produccion proxima a
las 4.300 Tm.

5.2. CONSUMO Y GASTO

5.2.1. Los platos preparados en el
conjunto de la alimentacion

El consumo total de alimentos en los hogares ma-
drilefios durante 2005 alcanzo los 3.229,17 millones de
kilos (aproximadamente el 11,5% del consumo total de
alimentos y bebidas en el hogar en Espaiia), que corres-
ponde a 625 kilos por persona.

En cuanto al gasto realizado en estas compras, el
total fue de 6.954,59 millones de euros (aproxima-
damente el 12,4% del total gastado en nuestro pais),
alcanzando 1.346 €/persona.

Este consumo de alimentos en los hogares de nuestra
Comunidad no difiere sustancialmente del observado
para el conjunto nacional, pues la demanda de los
mismos revela una estructura equivalente en orden de
prioridades (grafico 4).

Grdfico 4

CONSUMO DE ALIMENTOS EN EL HOGAR
COMUNIDAD DE MADRID/ESPANA 2005

Frutas frescas 105,4

Leche liquida
Hortalizas frescas
Carne

Pan

Pesca

Derivados lacteos
Patatas frescas
hortalizasﬁrrg%asﬁj.
Aceite

Bolleriafpastelerja/
cereales

Platos preparados
Huevos
Arroz
Azlcar
Pasta

Legumbres

kg-1/persona y afio

0 20 40 60 80 100 120

B Comunidad de Madrid Espafia

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud,
a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA
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Al comparar las cantidades de alimentos consumidos
en los hogares madrilefios durante 2005 con la media
nacional, se observa que compramos mas fruta fresca y
mas leche liquida, y algo mas de productos de la pesca,
frutas y hortalizas transformadas, platos preparados y
bolleria/pasteleria/cereales; y que sequimos comprando,
sobre todo, menos cantidad de pan, derivados lacteos,
patatas frescas y aceite.

Respecto a las principales diferencias de consumo,
expresadas como porcentajes desviados de la media
nacional, para aquellos alimentos y bebidas con mayor
peso en la cesta de la compra en 2005, se registro un
mayor consumo en nuestra Comunidad de platos pre-
parados y frutas frescas y un menor consumo de aguas
minerales y pan (grafico 5).

Segun la Encuesta Continua de Presupuestos Fami-
liares del INE de 2005, en Espafa el 19,5% del presu-
puesto familiar se destina al capitulo de alimentacion,
siendo la Comunidad de Madrid una de las Comunida-
des Autonomas que destina una menor proporcion a
dicho gasto con un 16%.

Grdfico 5

PORCENTAJES DE CONSUMO DE ALIMENTOS EN LA
COMUNIDAD DE MADRID DESVIADOS DE LA MEDIA NACIONAL 2005
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Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA
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En cuanto a la estructura del gasto alimentario en
los hogares madrilefios durante 2005 se observa una
distribucién similar a la de la media nacional, siendo de
un 3,4% para los platos preparados (grafico 6).

Segun datos del Panel de Consumo del MAPA, en los
hogares de la Comunidad de Madrid se consumieron
durante el ano 2005 un total de 59,25 millones de kilos

Grdfico 6
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de platos preparados, con un valor de 237,86 millones
de euros y un precio medio de 4,01 €/kg.

A estos consumos habria que afadir otras partidas
que el MAPA no recoge en el capitulo de platos prepa-
rados, como son:

Resto alimentacion 13,4%

Frutas/Hort.
transformadas 2,0%

Aceite de oliva 2,7%
Gaseosa/B. refrescantes 2,6%

Bolleria/Pasteleria 3,8%

Leche liquida 4,5%

Pan 5,4%

Hortalizas frescas 6,2%

Platos preparados 3,4% ;

ESTRUCTURA DEL GASTO ALIMENTARIO EN EL HOGAR
COMUNIDAD DE MADRID 2005

Carne 24,0%

Pesca 15,2%

Frutas frescas 9,8%

Derivados Lacteos 7,1%

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA

® Los platos preparados con base de arroz, cuyo
consumo en los hogares de la Comunidad de Madrid
asciende a 3,02 millones de kilos, con un valor de 11,98
millones de euros.

e La hortalizas de IV gama, cuyo consumo en hogares
de la Comunidad de Madrid es de 15,85 millones de
kilos, con un valor de 38,31 millones de euros.

Sumando estas partidas, el consumo de platos prepa-
rados en los hogares de nuestra Comunidad asciende a
78,11 millones de kilos con un valor de 288,15 millones
de euros.

Por otra parte, el consumo extradoméstico de platos
preparados en la Comunidad de Madrid se estima en
13,8 millones de kilos y 50,9 millones de euros, por lo
que el consumo total se puede cifrar en 92 millones
de kilos con un valor de 339 millones de euros.
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El consumo per capita fue de 11,45 kilos durante
2005 y el gasto per capita de 46,04 euros. A este con-
sumo habria que sumarle los platos preparados de arroz
y las hortalizas de IV gama y que en 2005 totalizan
3,65 kilos per capita. En conjunto el consumo en hogar
se eleva a 15,10 kg por habitante y ano.

Con respecto a la media nacional, el consumo en los
hogares de la Comunidad de Madrid es un 13,14%
mayor, con un precio un 4,97% mas alto y un gasto un
19,24% superior (tabla 14).

La Comunidad Autonoma de mayor consumo es Ca-
talunia, sequida de La Rioja, Baleares y Madrid.

Igual que sucedia a nivel nacional, el consumo de
platos preparados esta experimentando un crecimien-
to interanual muy superior al conjunto de la alimen-
tacion. En el periodo 1999-2005 el consumo de platos
preparados en los hogares de la Comunidad de Madrid
se incremento un 76,4% (grafico 7), pasando de 6,49
kg/capita a 11,45 kg/capita, mientras que para el con-
junto de la alimentacion es de un 4,63% al pasar de
597,3 kg/capita a 625 kg/capita.

5.2.2. Gamas de productos

Segun los datos del MAPA, el consumo per capita de
platos preparados en los hogares de la Comunidad de
Madrid es mayor que el consumo medio del conjunto
de los hogares espaiioles en todos los productos, excep-
to en verduras y hortalizas de IV gama (-8,4%), tortillas
refrigeradas (-8,3%) y en platos preparados congelados
con base de carne (-7,3%).

La mayor desviacion se observa en platos preparados
en conserva con base legumbres (+79,3%) y vegetales
(+58,5%), en platos preparados congelados con base
vegetales (+37,2%), arroz (+31,4%) y pasta (+27,8%).
En refrigerados destaca el consumo de pizzas (+6,1%) y
otros (+32,2%) (grafico 8).

El gasto per capita también es mayor en los hogares
de la Comunidad de Madrid en todos los productos,
excepto en los platos de pasta esterilizados (-9,2%).

Entre los platos preparados en conserva destacan los
de base pescado (+200%) y base legumbres (+113,3%),
vegetales (+56%) y arroz (+50%), y entre los conge-
lados destacan los de base vegetal (+47,5%), de arroz
(+36,1%) y pasta (+30,6%). En refrigerados destacan
los preparados de arroz (+73,3%) y otros (+24,8%).

En el resto destacan las sopas y cremas (+28,9%) y las
pizzas (+6,6%) (grafico 9).

En la Comunidad de Madrid es muy importante
desglosar el consumo del Area metropolitana del resto
de los municipios, sobre todo en los casos en los que
el consumo per capita difiera mucho en funcion del
numero de habitantes del municipio, como es el caso
de los platos preparados:

* El consumo per capita en los habitats esparioles de
menos de 2.000 habitantes es de 7,2 kg/afio, existien-
do en nuestra Comunidad 87 de estos municipios que
representan el 1,05% de la poblacion de la region.

* El consumo per capita en poblaciones de 2.000 a
10.000 habitantes es de 8,5 kg/afo. En la Comunidad
de Madrid existen 53 municipios en ese intervalo que
totalizan el 4,13% de la poblacion.

Tabla 14

CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS EN HOGARES

COMUNIDAD DE MADRID/ESPANA 2005

Afio Coml\:;lé??: de Espafia C. Mad(r(%ESpana
Volumen (miles kilos) 59.245,28 434.716,96 13,62
Valor (miles euros) 237.861,99 1.659.608,8 14,33
Precio medio (€/kg) 4,01 3,82 + 4,97
Consumo per capita (kg/afio) 11,45 10,12 + 13,14
Gasto per capita (€/afio) 46,04 38,61 + 19,24

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA
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Grdfico 7

EVOLUCION DEL CONSUMO EN EL HOGAR
COMUNIDAD DE MADRID 1999 - 2005
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* El consumo per capita en poblaciones de 10.000
a 100.000 habitantes es de 9,7 kg/afio, existiendo en
nuestra region 30 municipios en ese intervalo que
suman el 18,47% de la poblacion.

® En el intervalo de 100.000 a 500.000 habitantes el
consumo per capita es de 10,2 kg/afio, de los que exis-
ten ocho municipios en nuestra provincia que suman el
22,62% de la poblacion de la Comunidad.

® En los municipios de mas de 500.000 habitantes el
consumo per capita es de 12,8 kg/aio, siendo Madrid
capital el unico municipio en este intervalo, pero que
totaliza el 53,73% de la poblacion de nuestra region.

Por tanto el consumo de la Comunidad de Madrid se
concentra mucho en la capital, ya que representa prac-
ticamente el 54% de toda la poblacion con el intervalo
mas alto de consumo per capita.

5.2.2.1. Platos preparados esterilizados (Il gama)

Analizando la base de datos de los platos preparados
del MAPA, se puede establecer que en el afio 2005 los
hogares de la Comunidad de Madrid consumieron 9,96
millones de kilos y se gastaron 45,82 millones de euros,
por lo que el precio medio fue de 4,6 €/kg.
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Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud, Tortillas refrigeradas 2
a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA
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El consumo per capita fue de 1,93 kg/afo y el gasto 50 0 50 100 150 200 250
per capita 8,87 €/ano. Con respecto a la media nacio- (%)
nal representa un incremento del 29,53% en volumen,
2,22% en precio medio y 31,4% en valor. Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud,

a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA
Con base carnica
i . Con base de pescado
En los hogares de la Comunidad de Madrid se consu-
mi6 durante el afno 2005 un total de 4,96 millones de
kilos de estos platos preparados, con un valor de 25,55
millones de euros y un precio medio de 5,15 €/kg.

En los hogares de la Comunidad de Madrid durante el
ano 2005 se consumieron 88,4 Tm de platos preparados
a base de pescado con un gasto de 941,1 millares de

.. . euros y un precio medio de 10,64 €/kg.
El consumo per capita fue de 0,95 kg/afo y el gasto

per capita 4,93 €/ano. Con respecto a la media nacio-
nal, el consumo per capita en la Comunidad de Madrid
es mayor en un 13,09%, en un 6,62% en el precio
medio y en un 19,08% en gasto per capita.

El consumo de los hogares de la Comunidad de
Madrid representa un 38,14% en volumen per capita
y un 39% en gasto per capita. Con respecto a la media
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nacional, el consumo per capita en la Comunidad de
Madrid es el mismo, superior en un 2,62% en el precio
medio y como se ha destacado anteriormente, un
2000% superior en gasto per capita.

Con base de vegetales

El consumo en los hogares de la Comunidad de Ma-
drid durante el afto 2005 fue de 4,32 millones de kilos,
con un valor de 16,92 millones de euros y un precio
medio de 3,91 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,84 kg/aio y el gasto
per capita 3,26 €/afno. Con respecto a la media nacio-
nal, el consumo per capita en la Comunidad de Madrid
fue un 58,49% mayor y un 55,98% superior en el
gasto.

Con base legumbres (dentro del capitulo de base vegetales)

El consumo en los hogares de la Comunidad de
Madrid en 2005 fue de 2,75 millones de kilos con un
valor de 8,32 millones de euros y un precio medio de
3,02 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,52 kg/afo y el gasto
per capita 1,6 €/ano. El consumo en la Comunidad
de Madrid es mas elevado que la media nacional, un
79,31% mayor en volumen per capita y un 113,33%
superior en gasto per capita.

Con base de pasta

El consumo en los hogares de la Comunidad de Ma-
drid durante el aito 2005 fue de 0,59 millones de kilos,
con un valor de 2,41 millones de euros y un precio
medio de 4,09 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,12 kg/aio y el gasto
per capita de 0,49 €/afo. Con respecto a la media
nacional, el consumo per capita en la Comunidad de
Madrid es el mismo, inferior en un 9,1% en el precio
medio y en un 9,25% en gasto per capita.

Sopas y cremas

Las sopas y cremas se someten a un tratamiento ter-
mico para prolongar su vida util. Cuando el tratamien-
to térmico es la esterilizacion, también denominados
"platos ambient”, su conservacion es de larga duracion
no necesitando frio. Cuando el tratamiento térmico es

menos agresivo (por debajo de los 100 °C) se obtienen
productos pasteurizados, también de larga vida, aunque
necesitan mantenerse refrigerados. En cualquier caso
deben considerarse alimentos de Il generacion, por lo
que se analizan en este capitulo.

El consumo en los hogares de la Comunidad de Ma-
drid durante el afio 2005 fue de 18,5 millones de kilos,
con un valor de 23 millones de euros y un precio medio
de 1,24 €/kg.

El consumo per capita fue de 3,58 kg/aio y el gasto
per capita 4,45 €/aio. El consumo per capita en la
Comunidad de Madrid es superior a la media nacional
(7,5%), al igual que el precio medio (19,23%) y el gasto
per capita (28,98%).

Con base de arroz

No se recogen en la base de datos de platos prepara-
dos del Panel de Consumo del MAPA, sino en el capitu-
lo "arroces esterilizados", por lo que debe sumarse a las
partidas anteriores.

El consumo en los hogares de la Comunidad de
Madrid en 2005 fue de 0,28 millones de kilos, con un
valor de 1,53 millones de euros y un precio medio de
5,4 €/kg. El consumo per capita fue de 0,05 kg/afio y
el gasto per capita de 0,3 €/afo.
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5.2.2.2. Platos preparados congelados (lll gama)

Analizando la base de datos de los platos preparados
del MAPA se observa que en el aiio 2005 en los hoga-
res de la Comunidad de Madrid se consumieron 14,81
millones de kilos de platos preparados congelados, con
un valor de 74,73 millones de euros y un precio medio
de 5,05 €/kg.

El consumo per capita fue de 2,87 kg/afo y el gasto
per capita 14,46 €/afio. El consumo en la Comunidad
de Madrid respecto a la media nacional es superior
en consumo per capita (14,8%), en gasto per capita
(20,6%) y en precio medio (5,42%).

Con base de carne

El consumo en los hogares de la Comunidad de
Madrid en 2005 fue de 2,70 millones de kilos con un
valor de 13,0 millones de euros y un precio medio de
4,83 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,51 kg/afio y el gasto
per capita 2,53 €/afio. El consumo en la Comunidad
de Madrid respecto a la media nacional es menor en
consumo per capita (-7,27%) y mayor en gasto per
capita (2,42%) como consecuencia de un precio mayor
en un 7,09%.

Con base de pescado

El consumo en los hogares de la Comunidad de
Madrid en 2005 fue de 5,45 millones de kilos, con un
valor de 30,9 millones de euros y un precio medio de
5,66 €/kg.

El consumo per capita fue de 1,05 kg/afo y el gasto
per capita 5,98 €/afio. El consumo en la Comunidad
de Madrid respecto a la media nacional es superior
en consumo per capita (11,7%) y en gasto per capita
(15,89%). El precio medio también resulta mayor en
un 3,47%.

Con base de vegetales

El consumo en los hogares de la Comunidad de
Madrid en 2005 fue de 3,0 millones de kilos, con un
valor de 13,5 millones de euros y un precio medio de

4,5 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,59 kg/afo y el gasto
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per capita 2,61 €/ano. El consumo en la Comunidad
de Madrid respecto a la media nacional es superior

en consumo per capita (37,2%), en gasto per capita
(47,45%) y en precio medio (7,65%).

Con base de pasta

El consumo en los hogares de la Comunidad de Madrid
en 2005 fue de 2,34 millones de kilos con un valor de 9,9
millones de euros y un precio medio de 4,23 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,46 kg/afo y el gasto
per capita 1,92 €/afo. El consumo en la Comunidad
de Madrid respecto a la media nacional es superior
en consumo per capita (27,77%), en gasto per capita
(30,61%) y en precio medio (6,81%).

Con base de arroz
Como ya se ha indicado con anterioridad el MAPA no

contabiliza este grupo dentro de la categoria de plato
preparado, sino como un subgrupo dentro de “arroz".
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El consumo de estos platos preparados con base de
arroz en los hogares de la Comunidad de Madrid en
2005 fue de 2,36 millones de kilos con un valor de 7,67
millones de euros y un precio medio de 3,25 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,46 kg/aio y el gasto
per capita 1,47 €/afio. El consumo en la Comunidad
de Madrid respecto a la media nacional es superior
en consumo per capita (31,42%), en gasto per capita
(36,11%) y en precio medio (5,86%).

Otros platos preparados congelados

El consumo en los hogares de la Comunidad de
Madrid en este conjunto de platos en 2005 fue de 1,31
millones de kilos con un valor de 7,40 millones de euros
y un precio medio de 5,63 €/kg.

El consumo per capita fue de 0,23 kg/afo y el gasto
per capita 1,44 €/afio. El consumo en la Comunidad
de Madrid en volumen per capita es similar a la media
nacional, pero el gasto per capita resulta un 24,13%
superior.

5.2.2.3. Verduras y hortalizas de IV gama

En la base de datos de platos preparados del Panel
de Consumo del MAPA no existe ningun producto que
pueda clasificarse en esta gama, pero en el apartado
de hortalizas frescas aparece el epigrafe “verduras y

hortalizas de IV generacion”, que podria incluirse como
“platos preparados de IV gama” en el capitulo de platos
preparados.

De acuerdo con este capitulo, el consumo de pla-
tos preparados de IV generacion en los hogares de la
Comunidad de Madrid en 2005 fue de 15,85 millones
de kilos y 38,3 millones de euros, con un precio medio
de 2,42 €/kg.

El consumo per capita fue de 3,06 kg/afo y el gasto
per capita 7,41 €[aio. El consumo per capita en los
hogares de la Comunidad de Madrid es inferior a la
media nacional (-8,38%), pero el precio medio es supe-
rior (24,74%) por lo que el gasto per capita también es
superior en un 13,82%.

Alimarket/IR| estiman un consumo de 20,26 millones
de kilos sélo en autoservicios de mas de 100 m2, de los
que el 16% se consumen en el area metropolitana de
Madrid.

De acuerdo con IR, las ensaladas totalizan el 65,6%
del volumen vy el 76,6% del valor, las verduras el 32,1%
y 21,0% respectivamente y los rallados el 2,3% en
volumen y 2,4% en valor.

5.2.2.4. Platos preparados refrigerados (V
gama)

Su consumo es todavia bajo, pero sus perspectivas de
crecimiento son enormes y la mayoria de las empresas
que hasta ahora elaboran conservas y congelados estan
diversificando hacia platos precocinados refrigerados.
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Analizando la base de datos de platos preparados del
MAPA se pueden encontrar algunos productos que por

sus caracteristicas se pueden incluir en la V generacion:

Tortillas

El consumo en los hogares de la Comunidad de
Madrid en 2005 fue de 0,45 millones de kilos con un
valor de 1,79 millones de euros y un precio medio de
3,95 €/kqg.

El consumo per capita fue de 0,11 kg/afo y el gasto
per capita 0,34 €/aio. El consumo per capita en la
Comunidad de Madrid respecto a la media nacional es
inferior en un 8,33%, y el gasto per capita es un 2%
superior.

Pizzas

El consumo en los hogares de la Comunidad de Ma-
drid en 2005 fue de 8,97 millones de kilos con un valor
de 51,01 millones de euros y un precio medio de 5,69
€/kg.

El consumo per capita fue 1,73 kg/afio y el gasto per
capita 9,87 €/afio. El consumo en la Comunidad de
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Madrid respecto a la media nacional es superior en pre-
cio (0,17%), en consumo per capita (6,13%) y en gasto
per capita (6,58%).

Hay que hacer constar que esta partida podria incluir
un 20% en volumen de pizzas congeladas, ya que se
desconoce si el MAPA las incluye en este apartado o en
el de "otros productos”

Con base de pasta

Los hogares de la Comunidad de Madrid consumie-
ron en 2005 un total de 0,61 millones de kilos con un
valor de 4,62 millones de euros y un precio medio de
7,61 €/kg.

El consumo per capita fue 0,13 kg/afo y el gasto per
capita 0,89 €/ano. El gasto per capita en la Comunidad
de Madrid es un 11,2% superior a la media nacional.

Con base de arroz

La base de datos del Panel de Consumo del MAPA no
recoge explicitamente esta categoria. No obstante en
el capitulo de arroz, excluyendo a los platos preparados
esterilizados y congelados, parece indicado considerar
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que el apartado “otros” debe corresponder a platos superior a la media nacional en un 73,33%. El consumo
preparados de V generacion. per capita fue de 0,08 kg/afio y el gasto per capita de
0,52 €/ano.
En los hogares de la Comunidad de Madrid se con-
sumio durante 2005 un total de 0,37 millones de kilos Otros platos preparados
con un valor de 2,77 millones de euros y un precio
medio de 7,4 €/kg. En la base de datos del Panel de Consumo del MAPA
aparece un capitulo de platos preparados sin identificar
El gasto per capita en la Comunidad de Madrid es con la denominacion "otros"
Tabla 15
RESUMEN DEL CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2005
HOGARES TOTAL (Hogar+HORECA) CONSUMO PER CAPITA CONSUMO PER CAPITA
(miles de kilos) (miles de kilos) HOGAR (kg/afio) TOTAL (kg/afio)
A) TOTAL PLATOS PREPARADOS 59.245,28 69.700,33 11,45 1347
1. Esterilizados 9.961,64 11.719,58 1,93 2,25
Base de carne 4.961,37 5.83691 0,95 1,12
Base de pescado 88,41 104,01 0 0
Base de vegetales 432314 5.086,05 084 099
(Base de legumbres)' (2.752,46) (3.238,19) (052) (061)
Base de pasta 588,72 692,61 0,12 0,14
2. Congelados 14.809,99 17.423,52 2,87 3,34
Base de carne 2.696 3.171,76 0,51 0,6
Base de pescado 5.459,86 6.529,25 1,05 1,24
Base de vegetales 2995732 3.52391 0,59 0,69
Base de pasta 234413 2.757,8 0,46 0,54
Otros platos congelados 1.314,69 1.440,79 023 027
3. Otras gamas 34.473,65 40.557,24 6,70 7,88
Sopas y cremas 18.496,52 21.760,61 3,58 4,21
Pizzas 8.972,52 10.55591 1,73 2,04
Pasta resto 607,85 715,12 013 0,15
Tortillas refrigeradas 452,86 532,78 0,11 0,13
Otros platos preparados 5.943,77 6.992,82 1,15 135
B) OTROS NO INCLUIDOS EN EL
CAPITULO DE PLATOS PREPARADOS 18.863,12 22191.39 e -
Arroces esterilizados 284,13 334,27 0,05 0,06
Arroces congelados 235933 277568 046 054
Arroces otros 37495 441,12 0,08 0,09
Gama IV: verduras y hortalizas frescas manip. 15.844,71 18.640,84 3,06 3,60
TOTAL 78.108,4 91.892,32 15,10 17.96

Fuente: Observatorio de Alimentacidn, Medio Ambiente y Salud?, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA

'Las magnitudes relativas a platos preparados esterilizados con base de lequmbre no son contabilizadas por el MAPA dentro del computo global.
2Los datos del volumen y consumo per cdpita en Hogares se han obtenido a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006 del MAPA. El cdiculo del
volumen y consumo per cdpita en HORECA se ha obtenido mediante el coeficiente de proporcionalidad correspondiente a fa Comunidad de
Madrid (85%).
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Tabla 16
RESUMEN DEL CONSUMp DE PLATOS PREPARADOS
ESPANA 2005
HOGARES TOTAL (Hogar+HORECA) CONSUMO PER CAPITA CONSUMO PER CAPITA
(miles de kilos) (miles de kilos) HOGAR (kg/afio) TOTAL (kg/afio)

A) TOTAL PLATOS PREPARADOS 43.4716,96 493.996,55 10,12 11,5

1. Esterilizados 64.505,41 73.301,63 1,49 1,69
Base de carne 36.750,9 41.762,39 0,84 0,95
Base de pescado 231,75 263,35 0 0
Base de vegetales 23.165,66 26.324,61 0,53 0,6
(Base de legumbres)' (11.797,67) (13.406,44) (0,29) (0,33)
Base de pasta 4.357,12 4.951,27 0,12 0,14

2. Congelados 107.537.71 122.20194 2,51 2,85
Base de carne 23.363,88 26.549,86 0,55 0,63
Base de pescado 40.526,58 46.052,93 0,94 1,07
Base de vegetales 18.212,61 20.696,15 043 0,49
Base de pasta 15.801,01 17.955,69 0,36 0,41
Otros platos congelados 9.633,63 10.947,31 0.23 0,26

3. Otras gamas 262.673,86 298.493,02 6,08 6,91
Sopas y cremas 143.307,42 162.849,34 3,33 3,78
Pizzas 70.107,97 79.668,15 1,63 1,85
Pasta resto 6.423,98 7.299,98 0,13 0,15
Tortillas refrigeradas 4.582,26 5.207,11 0,12 0,14
Otros platos preparados 38.252,23 43.468,44 0,87 0,99

GIMSNONUOS G | smas  msess am
Arroces esterilizados 1.627,77 1.849,74 0,02 0,02
Arroces congelados 15.090,62 17.148,43 0,35 0,41
Arroces otros 1.817,45 2.065,28 0,02 0,02
Gama IV: verduras y hortalizas frescas manip. 144.103,00 163.753,41 3,34 3,93

TOTAL 537.355,80 678.813,45 13,85 15,83

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud?, a partir de La Alimentacion en Espafia, 2006. MAPA

' Las magnitudes relativas a los platos preparados esterilizados con base de lequmbre no son contabilizadas por el MAPA dentro del cémputo
global.

2 Los datos del volumen y consumo per cdpita en Hogares se han obtenido a partir de La Alimentacion en Esparia, 2006 del MAPA. El cdiculo
del volumen y consumo per cdpita en HORECA se ha obtenido mediante el coeficiente de proporcionalidad correspondiente a Esparia (88%).

En los hogares de la Comunidad de Madrid se consu-
mieron estos productos en 2005 por un total de 5,94
millones de kilos y 36,88 millones de euros, con un
precio medio de 6,2 €/kg.

Madrid es superior a la media nacional, tanto en con-
sumo per capita (32,18%), como en gasto per capita
(24,78%).

El consumo per capita es de 1,15 kg/afio y el gasto
per capita 7,15 €/afio. El consumo en la Comunidad de
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La investigacion de mercado realizada en esta parte
del trabajo, con el fin de identificar tanto la oferta de
platos preparados que pueden encontrarse en el lineal
de venta, como de las caracteristicas nutricionales y de
calidad presentes en los mismos, se ha desarrollado en
las siguientes fases:

® Qbservacion de su posicionamiento en el lineal de
venta.

¢ Analisis del etiquetado.

* Investigacion de los factores relativos a la calidad
alimentaria.

6.1. POSICIONAMIENTO EN
EL LINEAL DE VENTA

En esta primera fase, y con el fin de detectar en el li-
neal de venta las referencias mas frecuentes por gamas
o0 generaciones de productos, como si de un consumi-
dor andnimo se tratara, se han visitado 30 lineales de
puntos de venta de platos preparados envasados y tres
lineales de platos preparados congelados sin envasar (a
granel).

En dichas visitas se han encontrado 1.658 productos
diferentes, con un total de 3.234 referencias (tabla 17),
de las que 1.286 corresponden a cocinados en conser-
vas (Il gama), 982 a precocinados congelados (Il gama)
y 966 a cocinados refrigerados envasados en atmos-
feras inertes (V gama), no analizando productos de IV
gama por no considerarse a la mayoria de ellos estric-
tamente como platos preparados.

Tabla 17

INVESTIGACION DE MERCADO DE LOS
PLATOS PREPARADOS

COMUNIDAD DE MADRID 2006

Referencias de platos preparados

Generacion de producto Totales Diferentes
Il Gama 1.286 564

IIl Gama 982 475

V Gama 966 619
TOTAL 3.234 1.658

Fuente: Observatorio de Alimentacidon, Medio Ambiente y Salud

Entre las 3.234 referencias totales examinadas se
han encontrado 1.658 que difieren entre si por el tipo
de producto, el tipo de envase, el formato o la marca,
realizando un analisis y clasificacion en 85 familias en-
marcadas en 27 grupos homogéneos, nueve por gama o
generacion (tabla 18).

Tabla 18

REFERENCIAS POR GAMAS DE PRODUCTOS DE PLATOS

PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2006

Generacion de producto  Grupos Familias Diferentes
I Gama 9 35 564
Il Gama 9 31 475
V Gama 9 19 619
TOTAL 27 85 1.658

Fuente: Observatorio de Alimentacidn, Medio Ambiente y Salud

En cada una de las gamas o generaciones se estudian
los platos preparados encontrados en nuestra Comu-
nidad agrupados entre si por el tipo producto, inde-
pendientemente de la marca, el envase o el formato,
centrandose la investigacion de mercado en 32 familias
de productos, consideradas como las mas representati-
vas, para un total de 325 platos preparados diferentes
(tabla 19).

Para cada tipo de plato analizado se ha elaborado la
correspondiente ficha donde se recoge la informacion
presente en el etiquetado, incluyendo los valores ener-
géticos y de principios inmediatos e ingredientes que
los integran, asi como de las declaraciones nutriciona-
les y de propiedades saludables presentes en el mismo.

Un resumen de la informacion recogida en dichas
fichas-producto queda reflejado en el siguiente epigra-
fe (analisis del etiquetado).
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Tabla 19
ANALISIS DE LOS PRINCIPALES PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2006
L, . Referencias
Generacion Plato analizado comparadas
1 -Fabada =--memmm e 6
2 - Otras legumbres y paellas =====-emcmmmmmmeeicaaeeeaaaas 12
COCI(I\IIIADOS 3 - SOpPas Y CremMas ===========m=mmmmmmmm e n e
ESTERILIZADOS Ao CElES smomssorsenmmozonroasomssmranssorseRmoEEEasDTE
8 Fichas 5 - Albondidas =----sreeseesraancmrannetaaanenraa e 4
58 Referencias o o
6 - Pimientos piquillo rellenos ==============sccecccnceonononnna- 2
7 - Ensaladas preparadas =--==--=sceceeecmeamcamiaameaaaaaan.- 12
8 - Dietas en crema para adultos ==========scccecccucccuccnacnnan- 8
9 - Arroz tres delicias =-==memmmmmme e 12
10 - Pizzas congeladas ==-======m=mmmmmmm e e 3
11 - Canelones y lasafias  ==============smmcccmmmconmmnoonmnnann. 1
12 - Empanadillas - eeeemmmmmm e e 1
13 - Croquetas ========c=mcmmme e 8
am
PRECOCINADOS 14 - Calamares rebozados ==============smmmmmmmmmmmameenae e 13
CONGELADOS 15 - Ensaladas "descongelar y comer” =---semmmmmmmmmmnemmaaanan. 8
1631 ‘F:el;ieclhe::i:ias 16 - Patatas prefritas ==========csmmmmmmcee e 15
17 - Salteados de Verdura =----eeeeecemaaa e iaiaeaaaaaaas 15
18 = GUISOS === === mm e e e e 9
19 - MenUs para peqUES ==========s=msmmemm e emnaen 17
20 - "Caprichos del gourmet” =--eeeeeme e e 10
21 - Gama "cuidate” = =-msmmsemmmeesseessseesee e 7
22 - Congelados a granel === ====smmmmmmmmm e 24
23 = [Pizzz8 ) [Waliis ===ss=ss=scscscsosocscossososnsosssomo59050s 13
24 - Canelones y 1asafia = ==-=====m=msmammamce e e 9
25 = [PESiE) eS8 cocooocnsonmooomnsooosnonnsoooooonnsoooonoaao000 12
i\ 2? - zzezlrl)?acho ------------------------------------------------- fi
COCINADOS REFRIGERADOS
10 Fichas 28 - Ensaladas preparadas - -c-cococooo oo oo aeeaaaaaas 4
L e 29 - Tortilla de Patatas ««-we-weeemeemeemeomeomemee e e menns 6
30 - Sandwich ==-=-semmcmee e 13
3 = Polllo 521l ccocccssosooooososoooosssooooosssoooocosooo0ooaos: 10
32 - R0SCas CaSeras ====-=-=-eeeeecccccccecccccccccaccccceeaaaaaaa- 23
TOTAL 32 325

Fuente: Observatorio de Alimentacidn, Medio Ambiente y Salud
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6.2. ANALISIS DEL ETIQUETADO

En esta fase de la investigacion de mercado se ha
estudiado, en profundidad, la percepcion que tiene un
consumidor anonimo cuando se situa frente al lineal de
venta para seleccionar un plato preparado a través del
etiquetado. Se estudian factores como el cumplimiento
de la normativa sobre dicho etiquetado, la informacion
relativa a los ingredientes, el aporte energético y nu-
tricional de los productos comparando las principales
gamas, y las declaraciones nutricionales y de propieda-
des saludables que figuran en los mismos.

El analisis se centra en las 32 principales familias
de platos preparados vistas y en cada una de ellas
se establecen las necesarias comparaciones entre las
diferentes marcas, formatos o presentaciones. A partir
de este analisis se han obtenido una serie de resultados
agrupados en los siguientes aspectos:

e Etiquetado obligatorio.

e Etiquetado nutricional: analisis de las caracteristi-
cas nutricionales.

e Declaraciones nutricionales y de propiedades salu-
dables.

Una vez analizada la informacion presente en el eti-
quetado, se ha procedido a estudiar aquellos factores
que puedan afectar a la calidad alimentaria.

6.2.1. Etiquetado obligatorio

En el estudio de mercado se ha comprobado como, en
general, los establecimientos de venta de estos pro-
ductos cumplen con la normativa relativa a la infor-
macion obligatoria que debe figurar en el etiquetado
(Real Decreto 1334/1999 relativa a la norma general de
etiquetado, presentacion y publicidad de los productos
alimenticios).

Dicho cumplimiento es elevado en lo referente a:

* Denominacion de venta del producto.

® Indicacion del estado fisico del producto o del tra-
tamiento a que ha sido sometido (congelado, concen-

trado, en polvo, etc.), en caso de que su omision pueda
inducir a confusion al comprador.

® Fecha de duracion minima o fecha de caducidad.
* Modo de empleo.

* Indicacion de "envasado en atmdsfera protectora”
en los productos alimenticios de duracion prolongada,
gracias a la utilizacion de gases de envasado autoriza-
dos en aplicacion del Real Decreto 1111/1991 relativa a
los aditivos alimentarios.

En estos conceptos no se han encontrado irregu-
laridades dignas de mencion, aunque hay que hacer
constar que, aunque el marcado de fechas es correcto
en la mayoria de los productos, algunos establecimien-
tos exponen productos tan proximos a caducar que no
admiten demora en su consumo.

No obstante, se han encontrado algunas irrequlari-
dades en el etiquetado obligatorio, que en ninguin caso
superan el 5% de las muestras, en lo referente a:

e Lista de ingredientes.

e Cantidad neta, para productos envasados.

® QObligatoriedad de figurar en el mismo campo visual
del envase la denominacién de venta, la cantidad neta
y el marcado de fechas.

Respecto a la lista de ingredientes, seguin la norma

general del etiquetado, estara constituida por la men-
cion de todos los ingredientes en orden decreciente de
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sus pesos en el momento en que se incorporen durante
el proceso de fabricacion del producto.

En términos generales en la investigacion de mercado
realizada se cumple la legislacion vigente en cuanto a
la lista de ingredientes. Practicamente todas las mues-
tras analizadas mencionan en la etiqueta todos los
ingredientes en orden decreciente de sus pesos y solo
en un reducido numero de las muestras, que no llega al
1%, se altera este orden.

Pero el hecho de que en general se cumpla la norma-
tiva no quiere decir que ofrezca al consumidor medio
una informacion util y necesaria. Normalmente la lista
de ingredientes es amplia y de dificil comprension por
la extensa informacion que pretende transmitir en un
espacio reducido, con un pequerio tamafo de letra y
porque ademas suele resultar farragosa y repetitiva.

Si el problema sefalado anteriormente se puede ha-
cer extensivo a muchos tipos de alimentos, en el caso
de los platos preparados se suele acrecentar todavia
mas, ya que generalmente estan constituidos por varios
productos, cada uno de los cuales aporta su corres-
pondiente lista de ingredientes y aditivos, lo que hace
que el listado final sea muy extenso y necesariamente
se deba comprimir en un corto espacio de la etiqueta,
dificultando auin mas su vision.

En este sentido, la propuesta de Reglamento comu-
nitario sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor (COM (2008) 40 final - 2008/0028 (COD)),
podria solventar parte de este problema, pues con-
templa fijar un minimo obligatorio para el tamafo de
la letra en el etiquetado (3 mm), asi como no mermar
nunca el espacio disponible para la informacion obli-
gatoria a costa de la informacion voluntaria sobre el
pequerio tamario de la letra del etiquetado.

Respecto a los platos preparados congelados, se
ha observado cierto grado de incumplimiento de la
legislacion vigente referida a los congelados de venta
a granel, principalmente en los mercados municipa-
les y en las galerias de alimentacion, al no figurar la
indicacion de los ingredientes de los productos, sino
exclusivamente el nombre del producto y el precio del
peso neto. Por el contrario, los puestos de congelados a
granel de las grandes superficies suelen indicar el lista-
do de ingredientes y el nombre de la empresa fabrican-
te, y en el caso de los productos glaseados ademas el
porcentaje de glaseado y el precio de peso escurrido.

I[gualmente se ha detectado algun tipo de incumpli-
miento en lo referente al etiquetado obligatorio de:

* Cantidad de determinados ingredientes o categoria
de ingredientes.

e |dentificacion de la empresa.
® Informacion sobre el pais de origen.

Debido a que la ausencia de la cantidad de ingre-
dientes que constituyen el producto, cuando ésta deba
figurar en el etiquetado, puede constituir un fraude
al consumidor, este aspecto se tratara en el apartado
6.3. concerniente a los factores relativos a la calidad
alimentaria.

6.2.2. Etiquetado nutricional

En el etiquetado de los productos alimentlicios es
cada vez mas frecuente encontrar referencias a su valor
nutricional, lo que sin duda facilita al consumidor la
decision de compra.

La legislacion actual no exige el etiquetado nutricio-
nal de los productos alimenticios, siendo éste volun-
tario, y solo es obligatorio si en la etiqueta aparecen
“declaraciones nutricionales o de propiedades saluda-
bles", es decir, indicaciones 0 mensajes publicitarios que
atribuyan al alimento propiedades nutritivas o relacio-
nadas con beneficios en la salud de las personas.

No obstante, en la propuesta del nuevo Reglamento
comunitario sobre el etiquetado de los productos ali-
menticios, esta previsto que, salvo determinadas excep-
ciones, dicho etiquetado nutricional sea obligatorio.

En este apartado se realiza un analisis comparati-
vo de las caracteristicas nutricionales presentes en el
etiquetado de los platos preparados de II, lll y V gene-
racion, entendiendo como:

e Etiquetado del grupo 1 6 basico, aquel en el que se
incluye el valor energético y la cantidad de proteinas,
hidratos de carbono y grasas del alimento.

e Etiquetado del grupo 2 0 detallado, que indica,
ademas de lo anterior, el contenido en azucares, acidos
grasos saturados, fibra alimentaria y sodio.

o
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6.2.2.1. Platos preparados esterilizados

En cuanto a la informacion nutricional presente en
el etiquetado de los platos preparados esterilizados,
hay que destacar que figura en un alto porcentaje de
los mismos, sobre todo del grupo 1 ¢ basico, habiendo
encontrado del grupo 2 ¢ detallado s6lo en “dietas en
crema para adultos” destinadas a la alimentacion de
personas mayores, en la que figura en todos los pro-
ductos encontrados (tabla 20).

De las 58 referencias encontradas, 53 presentan
etiquetado nutricional, es decir, un 91,4%. De estas, un
84,9% es de tipo 1 6 del modelo basico.

El plato preparado medio de Il generacion, aporta
128,3 kcal, 7,5 gramos de proteinas, 9,7 gramos de
hidratos de carbono y 6,5 gramos de grasa por cada
100 g.

El etiquetado nutricional en este tipo de productos
resulta muy importante a la hora de poder elegir el
que mejor se adecue a las necesidades del consumidor,
encontrando grandes diferencias en el aporte calo-
rico, que en algun caso resultan extremas, como en

las "sopas y cremas”, donde varian desde 6 hasta 395
kcal/100 g. También se observa como la media de kcal
mas alta se presenta curiosamente en productos que el
consumidor a priori puede percibir como poco ener-
géticos dada su denominacion, como es el caso de la
“ensalada” ("ensaladas preparadas en conserva"), pero
cuyo aporte energético es de los mas elevados (171,6
kcal) al responder mas a un concepto de “ensaladillas”,
con una gran diversidad de ingredientes: patata, arroz,
maiz, pasta, aceitunas, atun, incluso alubias.

No tan marcadas, pero igualmente importantes,
resultan las diferencias en productos pertenecientes a
un mismo grupo y que por tanto en principio pudiera
pensarse que aportan una cantidad equivalente de
calorias, como son el caso de “platos preparados a base
de legumbres”, "platos preparados carnicos” o incluso
“ensaladas en conserva”, donde las diferencias caldricas

son del doble.

Los "potajes”, "fabadas” y “legumbres guisadas” tie-
nen la connotacion de productos que “engordan” y son
“poco saludables” y por el contrario, pueden constituir
un buen sustituto de las legumbres tradicionales, ricas
en fibra, fésforo, hierro y magnesio, y como se puede

Tabla 20

ANALISIS DEL ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PLATOS PREPARADOS ESTERILIZADOS

COMUNIDAD DE MADRID 2006

. NeRef Inf Grupo . Intervalo Media Intervalo Media  Intervalo Media

Tipo Eeﬁ Inf  Nutr  Inf kTaﬁj?g(;o 5 Nllleld(;?) Prot Prot Hdce HdC? Grasa Grasa
Nutriz (%) Nutr 9 kcall190.9 (9/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (/100 g) (g/100 g) (g/100 g)

Fabada 6 4 666 1 | 128-218 1627 | 61-83 68 | 87-138 107 | 7,6-152 10,3
Otraslegumbresy ) 1 g5 1 75-199 134 | 13-85 52 | 85-134 108 | 13-136 56
paellas
Sopas y cremas 9 9 100 1 6-395 135 06-16 49 0,1-64 20,1 0,1-8.9 34
Callos 5 4 80 1 80-1746 1219 | 12-17.9 148 | 04-25 15 22-11,1 6.3
Albondigasy otros 4 100 1 M-209 1416 | 8205 132 | 14-124 56 41-135 7.4
carnicos
Pimientos d
imientos de 2 1 50 1 97 97 48 48 1 1 38 38
piquillo rellenos
Ensaladas prepara- 45 ' 15 100 1 | 117-223 1716 41-9 67 | 35-174 7 5,7-17,1 12,7
das en conserva
Diet
Iclas en crema g 8 100 2  687-992 835 0-49 33 | 7.7-193 14 0-46 27
para adultos
TOTAL 58 53 914 849%1 6-395 1283 04205 75  0,1-64 97  01-171 6,5

Fuente: Observatorio de Alimentacidn, Medio Ambiente y Salud

" Referencias diferentes encontradas por cada tipo de plato preparado.

2 Referencias diferentes encontradas con informacion nutricional.

3 HdC: Hidratos de Carbono.
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observar no aportan excesivas calorias.

Respecto al contenido graso destaca como las
diferencias dentro de un mismo grupo de productos
pueden ser del triple, como en las ensaladas, cinco
veces mas en los callos y de hasta diez veces mas para
las legumbres.

Un hecho destacado resulta el que al comparar
dos marcas de “pimientos de piquillo rellenos”, una
comercial y otra blanca, se observa que aun siendo
elaboradas por la misma empresa, describiendo las dos
correctamente los ingredientes, incluso especificando
en ambas el contenido y calidad del aceite utilizado
(aceite de oliva 5%), resulta que en el producto de |a
marca comercial no se detalla el etiquetado nutricional,
mientras que si se expresa en la marca blanca.

6.2.2.2. Platos preparados congelados

De las 163 referencias encontradas, 86 presentan
etiquetado nutricional, es decir, en un 52,7% de los
productos, siendo este de tipo 1 en un 94,2% (tabla
21).

El plato preparado medio de Ill generacion, tendria
159 kcal, 6,7 gramos de proteinas, 19,5 gramos de hi-
dratos de carbono y 6,8 gramos de grasa por cada 100
g de producto.

Por tanto, en los platos preparados congelados se ha
encontrado como la informacion nutricional presente
en el etiquetado es mucho menos frecuente que en los
esterilizados, figurando como media solamente en algo
mas de la mitad de los productos.

Tabla 21
ANALISIS DEL ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PLATOS PREPARADOS CONGELADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2006
0 Intervalo Media Intervalo Media  Intervalo Media
Tipo ,';'ef, ! |:: ‘ NI:Ir GTﬂ?° k':at;:‘g('fg kcz’l'ﬁd(;‘(’) g Prot  Prot  HdC® HdC*  Grasa Grasa
Nutri? (%) Nutr (9/100 g) (9/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (/100 g) (g/100 g)
Arroz tres delicias 12 10 833 83%2 94-140 110,4 4-56 4,7 13,9-20,9 18 0,8-4.4 2,1
Pizzas congeladas 3 3 100 1 217-265,8 2418 8,7-12,8 10,9 29,9-33,4 Siik9 7-9 78
Canelones y lasafias 11 1 100 1 115-198 146,5 4-75 6,5 9-16,3 123 4-20,5 8,8
Empanadillas 1 3 273 1 228-293 259,2 4,6-7,3 6 33,2-39,7 358 7,8-11,6 10,2
Croquetas 8 75 1 153-233 199 59-7,3 6,4 21,2-254 233 4,1-12 8.8
Calanares rebozados 13 7 538 1 123-248 207,1 8,4-11,1 9,6 7,1-29,2 22,6 56-14,4 9,4
Ensaladas “"descon-
gelar y comer" 5 625 1 51-210 100 2-9,6 5 10,3-41,2 10,3 0,4-10,2 2,8
Patatas prefritas 15 13 866 7,7%2 102-264 1575 2-39 2,5 18-38 24 2-10,7 5,6
Salteados de
verduras 15 9 60 20%2 18-213 104,7 1,8-58 3,6 2-14 6,7 03-6,5 3.7
Guisos 9 9 100 1 92-262 130,7 4-145 7.3 1-36,7 10,5 0,8-10,7 6,6
Mends “para peques” 17 10 588 1 135-301 198,6 6-16,1 10,7 6-30,4 19,6 2,1-17,3 8,5
“Caprichos del
gourmet™ 10 B B ) B ) B B B B B )
Gama “cuidate™ 7 - - - 35-140 52,5 - - - - - < 4%
Congelados a granel 24 = = - = - = = = = = -
TOTAL 163 86 52,7 942%1 18-301 159 1,8-16,1 6,7 1-41,2 19,5 0,3-20,5 6,8

Fuente: Observatorio de Alimentacidon, Medio Ambiente y Salud

" Referencias diferentes encontradas por cada tipo de plato preparado.

2 Referencias diferentes encontradas con informacion nutricional.

3 HdC: Hidratos de Carbono.

4 Un establecimiento especializado en la venta de alimentos congelados comercializa un tipo de productos cuyo principal
motivo de compra es el placer de degustarlos y su facilidad y comodidad en la preparacion.
5 El mismo establecimiento especializado en la venta de alimentos congelados dispone de una linea de productos asi denomi-
nados por su bajo contenido en materia grasa.
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En cuanto a las diferencias nutricionales de esta
gama de platos preparados, se observa que dentro de
un mismo tipo de producto son menos acusadas que en
el caso de los platos esterilizados, siendo, en general,
productos con mas contenido calorico y sobre todo de
hidratos de carbono.

Aunque el porcentaje en los que figura el etiqueta-
do de tipo 2 es menor en esta gama de productos que
en los esterilizados (5,8% frente a 15,1%), lo cierto es
que este tipo de etiquetado se ha encontrado en mas
grupos de productos. Una posible explicacion es que a
priori algunos productos se perciben como “mas salu-
dables” como "arroz tres delicias” o los “salteados de
verduras”, por lo que la informacion nutricional seria
un reclamo publicitario para potenciar esta percepcion,
o0 bien por el contrario por la "mala prensa” que prece-
de a ciertos alimentos "menos saludables”, como es el
caso de las “patatas prefritas”, en cuyo caso la informa-
cion nutricional trataria de compensar esta idea.

Es precisamente en aquellos productos considera-
dos como “mas sanos” (“ensaladas para descongelar y
comer” o los "salteados de verduras”), en los que se han
encontrado mayores diferencias en todos los parame-
tros estudiados. Ademas en tres platos de “salteados
de verduras” se indica la cantidad de vitaminas que
contiene el producto, haciendo referencia, como es
preceptivo, al porcentaje que aporta de la cantidad dia-
ria recomendada (CDR) para las mismas.

Igualmente se ha observado como en determinados
productos con destino al consumo infantil, puesto
que se presentan comercialmente como “menus para
peques”, se aprecian grandes variaciones en contenido
caldrico y graso, asi como del ingrediente principal.
Dentro de este grupo de alimentos se encuentran de-
terminados "rebozados de merluza” (“varitas”, “palitos”,
"figuritas", etc.), con un contenido en este pescado que
va desde un 33% hasta un 74%, con 135-301 kcal/100
gycon2,1a173 g de grasa/100 g. Destaca también
unos “bufiuelos de bacalao” que aportan 301 kcal/100 g
y 17,3 g de grasa/100 g de producto, con un contenido
de tan solo un 9,4% de bacalao. Ademas, dentro de las
17 muestras analizadas, siete no presentan etiquetado
nutricional y cinco no cuantifican el ingrediente que da
nombre al producto.

6.2.2.3. Platos preparados refrigerados

Este tipo de platos preparados han aparecido en el

mercado en los ultimos afios con una fuerte implanta-
cion.

De las 104 referencias encontradas, solo 61 presentan
etiquetado nutricional, es decir, en un 58,6% de los
productos, siendo éste del modelo basico o tipo 1 en el
93,4% (tabla 22).

El plato preparado refrigerado medio, tendria 191,3
kcal, 9,1 gramos de proteinas, 17,4 gramos de hidratos
de carbono y 8,5 gramos de grasa por 100 g de produc-
to.

Hay que destacar que en productos como las ensala-
das preparadas no consta el etiquetado nutricional en
ninguna de ellas, aunque si el listado de ingredientes,
siendo entorno al 50% de patata en la "ensaladilla
rusa”, 60% de pasta en la "ensaladilla griega" y 57% de
lechuga en la “ensaladilla verde".

Al comparar las pizzas, canelones y lasafias refrigera-
das con las congeladas, se observa que la composicion
nutricional es semejante, siendo en general en ambos
casos platos muy caldricos y con alto contenido en
todos los principios inmediatos.

En esta gama de productos encontramos también
grandes diferencias nutricionales, que van desde el bajo
contenido caldrico y graso de los gazpachos, hasta los
elevados valores, tanto en calorias como de hidratos de
carbono, de la pasta fresca.

6.2.2.4. Andlisis comparativo del etiquetado
nutricional

Como resultado del analisis nutricional a partir de la
informacion del etiquetado de los tres grupos de platos
preparados estudiados (esterilizados, congelados y
refrigerados), por ser los mas representativos en el mer-
cado de nuestra region, se puede afirmar lo siguiente:

® De los 325 productos analizados 200 presentan
etiquetado nutricional, lo que supone un 61,5%, siendo
tan solo en 17 ocasiones del modelo detallado o tipo 2
(8,5%).

® En consonancia con la diversidad de platos pre-
parados existentes en el mercado, también se observa
una gran variacion en cuanto a su composicion nutri-
cional y contenido calorico. En general, los esterilizados
(I generacion) son los menos caldricos y con menor
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aporte de hidratos de carbono y grasa; los congelados
(Il generacion) los de menor aporte de proteinas; y los
refrigerados (V generacion) los que aportan mas calo-
rias, proteinas y grasas.

® De la informacion que ha podido extraerse a partir
del analisis del etiquetado nutricional basico (61,5% de
los platos estudiados), la valoracion de estos productos
no resulta, aparentemente, demasiado negativa. Parece
que la "mala prensa” de estos productos en muchas

Tabla 22
ANALISIS DEL ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PLATOS PREPARADOS REFRIGERADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2006
- Ne  N°Ref Inf Grupo Intervalo  Media Intervalo Media Intervalo Media  Intervalo Media
ipo Inf Nutr Inf keal/100 g keal/100 g Prot Prot HdC HdC? Grasa Grasa
Nutri? (%) Nutr (9/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)
Pizzas y paninis 13 9 692 77%2 224-316 261,6 1,0-14 12,8 25,2-32 28,5 7.5-16 10,7
Canelones y lasaflas 9 9 100 1 142-273 176,5 51-9,5 6,8 14,6-26,5 169 6,4-15 8,9
Pasta fresca 12 12 100 1 248-314 285,3 8,1-13,9 15 31,8-50,3 44 4,4-14 7
Paella 8 7 875 1 118,6-175 139.2 3,3-6,9 5,6 18,7-26,6 22,2 1,9-6,2 33
Gazpacho 6 6 100 1 35-57 40 0,6-14 08 18-7.3 3,2 2,5-3,5 2,8
Ensaladas preparadas 4 0 0 = = = - = = = = =
Tortilla de patatas 6 1 16,6 100% 2 216 216 6,2 6,2 14 14 15 15
Sandwich 13 7 538 1 201-279 2539 5,6-13 8,8 22-33,8 26,8 7,8-16,6 17
Pollo/Pavo asado 10 10 100 20% 2 84-232 158 16-25 20,3 0,2-2,7 14 1-16,2 83
Roscas caseras 23 0 0 - - - - - - 0 - -
TOTAL 104 61 586 934% 1 35-316 19013 0,6-25 9,1 0,2-50,3 17,4 1-16,6 8,5

Fuente: Observatorio de Alimentacidn, Medio Ambiente y Salud

" Referencias diferentes encontradas por cada tipo de plato preparado.

2 Referencias diferentes encontradas con informacion nutricional.

3 HdC: Hidratos de Carbono.
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Q ocasiones no esta del todo justificada y pudiera pro-

venir de la calidad y el origen de su contenido graso, o
del contenido de sal o azticar, que como se ha podido
comprobar practicamente no figuran en este tipo de
productos, lo que requeriria una analitica del producto
para su conocimiento.

® En la investigacion de mercado realizada, se ha
observado como a veces existen mas diferencias nutri-
cionales entre dos marcas distintas de un mismo tipo
de plato preparado, que entre dos productos distintos
de una misma marca. Por ejemplo, en el caso de un
producto como la “fabada asturiana”, el plato prepa-
rado con mayor presencia en los lineales del punto de
venta, se han observado importantes diferencias entre
distintas marcas.

® lgualmente se ha comprobado que practicamente
todos los platos preparados con marca de la distribu-
cion (MDD) aportan el etiquetado nutricional, mientras
que en las marcas comerciales mas de la tercera parte
no ofrece ningun tipo de informacion de este tipo.
Incluso se da el caso de que dos productos iguales 'y
fabricados por la misma empresa no dispongan de
etiquetado nutricional en la marca comercial y si se
aporte esta informacion cuando se comercializa como
MDD, sequramente por exigencia del distribuidor.

® El consumidor medio no esta aun familiarizado
con el etiquetado nutricional y en términos genera-
les puede pensarse que platos como la "fabada” o los
“callos" son productos grasos y muy caloricos, y las "en-
saladas preparadas” poco grasas y con menos calorias,
cuando, y segun los datos recogidos en la investigacion
de mercado puede suceder lo contrario.

6.2.3. Declaraciones nutricionales
y de propiedades saludables

Como se indicaba anteriormente, la legislacion actual
no exige el etiquetado nutricional de los productos
alimenticios, salvo en los casos en los que se hagan
declaraciones nutricionales o de propiedades saluda-
bles sobre algun ingrediente concreto (“sin sal”, “light”,
“sin grasa”, "fuente de fibra", etc.), debiendo cumplir
entonces el Reglamento (CE) 1924/2006, relativo a las
declaraciones nutricionales y de propiedades saludables
en los alimentos.

Respecto a aquellos mensajes que relacionan el pro-
ducto con la salud, en el estudio de mercado no se han
detectado graves irreqularidades.

En este sentido, en términos generales, en los platos
preparados no existe el nivel de publicidad que ac-
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tualmente se observa en otros productos alimenticios
como los lacteos, bolleria, galletas, zumos, etc. Hasta el
momento, la comunicacion se centra mas en lo nove-
doso del producto y del envase, y en su facilidad, co-
modidad y rapidez de preparacion. Practicamente todas
las marcas han sacado al mercado envases aptos para
microondas, y las que no lo han hecho, suelen realizar
promociones consistentes en regalar una cazuela apta
para calentar directamente el producto en el microon-
das.

La guerra por ganar cuota de mercado a partir de las
declaraciones nutricionales y sobre todo de las saluda-
bles practicamente no ha empezado aun en este sector.
No obstante, ya estan apareciendo mensajes que pre-
tenden diferenciar el producto en base a sus cualidades
nutricionales y saludables y que pueden confundir al
consumidor. Empieza a detectarse en productos como

“fabada”, "habas con jamon", “espinacas”, “pescados

preparados congelados”, “pastas”, "preparados carni-
cos”, etc.

Veamos algunos ejemplos de declaraciones encontra-
das en la investigacion de mercado:

® Fabada:

- "Una racion de fabada de 200 g aporta menos kcal
que una racion de patatas fritas".

- "Un bote cubre el 75% de las necesidades de fibra"

- "Ricas en fosforo, magnesio y hierro".

e Dietas en crema para adultos:

- "Bajo en colesterol, bajo en sodio”.
- "Plato equilibrado”.

e Salteados de verdura y otros:

- Verduras al vapor: "Fuente natural de fibra"

- Salteado de la granja: "20% pechuga de pollo sin
sal" (0,3% de sodio)

® Habas con jamon:

- "200% jamon cocido sin sal"
- “Rico en 4cidos grasos insaturados (75%)"

e Espinacas a la crema:

- "Una racion cubre el 67% CDR de Vitamina A, el

29% de Vitamina B, y el 11% de calcio”.
- "Una racion equivale a 2 raciones de frutas y verdu-
ras de las 5 diarias recomendadas”.

® (Gama “cuidate”:

- "Menos del 4% de materia grasa"

- "Nuestros platos mas equilibrados, sanos y ligeros,
cocinados al horno en su propio jugo para ayudar a cui-
darte, porque sdlo tienen de 35 a 140 kcal por 100 g"

e Varitas de merluza empanada:

-"Enriquecidas con Vitaminas Ay C (16% CDR) y
minerales Fosforo y Calcio (20% CDR)".

¢ Pollo asado:
- "Muy bajos en grasas y calorias"
® Pavo con bogavante:

- "Menos del 2% de grasa"
- "Quitamos la grasa y las calorias, dejamos las pro-
teinas y el sabor".

® Pechuga de pavo natural al horno:

- "iEs sano, es vida!".

- "El Unico con Vidalim: omega-3 + antioxidantes
naturales”.

- "Retrasa la aparicion de los deterioros funcionales
asociados al envejecimiento”.

- "< 49 grasa, < 1,9% sal".
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6.3. FACTORES RELATIVOS A LA
CALIDAD ALIMENTARIA

6.3.1. Ingredientes

La norma general del etiquetado, presentacion y
publicidad de los alimentos, establece que, salvo de-
terminadas excepciones, debera figurar siempre la lista
de ingredientes que constituyen el producto alimen-
ticio, indicando ademas la cantidad (%) de los mismos
siempre que:

e “Elingrediente o la categoria de ingredientes de
que se trate figure en la denominacion de venta o el
consumidor lo asocie con ella”.

* "En el etiquetado se destaque el ingrediente o la
categoria de ingredientes por medio de palabras, ima-
genes o representacion grafica".

® “Cuando el ingrediente o la categoria de ingredien-
tes de que se trate sea esencial para definir un produc-
to alimenticio y para distinguirlo de los productos con
los que se pudiera confundir a causa de su denomina-
cion o de su aspecto”

En la investigacion de mercado realizada se ha com-
probado como en algunas ocasiones:

¢ El ingrediente que da nombre al producto, o que
el consumidor percibe que forma parte del mismo, se
sustituye por otros ingredientes distintos y mas bara-
tos, como por ejemplo:

- "Mini San Jacobos" (menu para nifios “Especial Pe-
ques"), donde el consumidor percibe que los ingredien-
tes fundamentales del San Jacobo son el jamon cocido
y el queso. Pero en lugar de jamon cocido se utiliza
fiambre de magro de cerdo (de inferior calidad), y en
lugar de queso se utiliza un preparado de queso (com-
puesto en un 13% de queso, 7% de margarina, etc.).

- "Lenguado relleno de jamén y queso”, que no lleva
lenguado, sino meiga o mendo (falso lenguado).

- Algunas "vieiras con langostinos" indican que con-
tienen un 419% de pescado, por lo que cabe la duda de
si llevan o no vieira. Por el contrario, en la “concha de
carne de vieira" se indica claramente que contiene un
30% de carne de vieira.

- Hay “"empanadillas de bonito" que no Ilevan bonito
sino tunidos (sin especificar especie).

- En muchas ocasiones lo que el consumidor percibe
como “calamar rebozado a la romana"” no se corres-
ponde con este producto, sino con pota o poton del
Pacifico.

® No se indica la cantidad del ingrediente que da
origen al nombre del producto, como por ejemplo:

- "Croquetas de pollo o de jamdn”, donde no se indi-
ca el contenido de estos ingredientes.

- "Empanadillas de atun”, no indicando la cantidad
de éste.

- "Bufiuelos de bacalao”, en los que se desconoce el
contenido de esta especie.

- "Tortilla de camarones”, donde no se indica el con-
tenido en los mismos.

- "Pimientos del piquillo rellenos de centollo”, no
indicando la cantidad de éste.

* No figura la cantidad de sal (o de sodio), una
de las principales contraindicaciones en ciertos platos
preparados, a pesar de que dicho ingrediente aparece
cuatro veces en la etiqueta.

En este sentido hay que tener en cuenta que en el
proyecto de nuevo Reglamento comunitario sobre el
etiquetado de los productos alimenticios, esta previsto
que figure el contenido de sal.

6.3.2. Marcado de precios

No es frecuente este tipo de fraude en los productos
envasados. En algunos puntos de venta se puede ob-
servar que, a veces, se confunde el precio de venta del
peso neto con el precio de venta del peso escurrido.

Por el contrario, en los congelados de venta a granel
esta practica esta mas generalizada. En muchos mer-
cados municipales y galerias de alimentacion visitadas
con puestos de productos no envasados, el Unico precio
que se indica es el correspondiente al peso neto, cuan-
do la normativa indica que en el caso de los productos
a granel glaseados debe indicarse el precio por peso
neto, el precio por peso escurrido y el porcentaje de
glaseado si éste supera el 5% (Orden PRE 3360/2004
de 14 de octubre, por la que se regula la informacion
complementaria del etiquetado de los productos ali-
menticios congelados que se presenten sin envasar y se
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establece el método de analisis para la determinacion
de la masa de glaseado).

En los puestos de congelados de las grandes superfi-
cies se suele cumplir la legislacion vigente (tan sélo el
6% de este tipo de establecimientos objeto de estudio
no cumpliria algun requisito), indicandose correcta-
mente ambos precios y el porcentaje de glaseado, si
bien el precio por peso escurrido tiene unos caracteres
tan pequenos que suele resultar ilegible.

Por otra parte, los precios de los productos congela-
dos a granel no son necesariamente mas baratos que
los que se encuentran envasados. Analizando los 24
productos comunes en dos tiendas especializadas, una
de productos envasados y otra de productos a granel,
se observa que el 42% de los productos son mas caros a
granel que envasados, en porcentajes que oscilan entre
un 4% y un 29%.

6.3.3. Tipos de grasa

En la mayoria de los productos no se puede saber
el tipo ni la cantidad de grasa utilizada, no siendo
preceptivo hacerlo, pero por el contrario si se indican
denominaciones del tipo "grasa vegetal hidrogenada”,
0 “aceites y grasas vegetales hidrogenadas y no hidro-
genadas”, etc., lo que pudiera significar que contienen
acidos grasos “trans"

En la investigacion de mercado se ha observado como
solo un pequefio numero de productos especifica el
tipo de aceite que contienen:

e Aceite de oliva (el grupo mas numeroso): “aceites
de girasol y oliva", "aceite de oliva", "solo aceite de

oliva", "aceite virgen de oliva extra", etc.

* Otros aceites y grasas (grupo muy reducido): “acei-
te de girasol”, "aceite de palma", "aceite alto oleico",

“aceites de palma vy colza", "manteca de cerdo”, "grasa
de gallina”, etc.

Estos mensajes no pueden considerarse un engano
al consumidor pues la legislacion actual sélo obliga
a indicar en el etiquetado si el origen de la grasa es
vegetal o animal, y si es hidrogenado indicar que ha
sido sometido a este proceso. En el proyecto del nuevo
Reglamento sobre etiquetado, dicha indicacion no sera
ya obligatoria si la cantidad de acidos grasos saturados
y grasas trans se incluyen en la declaracion nutricional.

Pero estan proliferando otros mensajes que pueden
confundir o inducir a error al consumidor sobre el tipo
de grasa utilizada, como por ejemplo:

® "100% aceite vegetal": quiere indicar que es salu-
dable, pero en realidad puede estar utilizando grasas
saturadas y trans.

® "Aceite de palma no hidrogenado”: el aceite de
palma es saturado y solido, por lo que no necesita
hidrogenarse. El término "no hidrogenado"” preten-
de confundir al consumidor, haciéndolo sindnimo de
“saludable”.

® "Grasas vegetales no hidrogenadas”: mensaje mas
frecuente que el anterior y con el mismo objetivo.

Por otra parte hay que senalar que la publicidad de
algunos productos induce a pensar al consumidor me-
dio que desde el punto de vista dietético "0% de grasa”
es lo optimo, cuando el 30% de las calorias de la dieta
debe provenir de la grasa.

©
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En esta fase del trabajo se ha realizado un estudio de
opinion del consumidor madrilefio con la realizacion
de 357 encuestas en relacion a la percepcion, habitos
de compra y consumo de los platos preparados en la
Comunidad de Madrid.

De dicha encuesta de opinion se extraen los siguien-
tes resultados:

Lugares de compra

El tipo de establecimiento donde el consumidor
dice realizar mas frecuentemente la compra de platos
preparados es el supermercado (69,1%, en respuesta
multiple'), sequido del hipermercado (39,1%) y super-
mercados descuento (23,9%) (grafico 10).

Frecuencia de consumo

En términos generales los madrilefios no consumen a
diario platos preparados, y de los 31 tipos de productos
seleccionados en la presente encuesta como los mas
representativos de este sector, algo mas del 60% de los
consumidores dice no consumirlos nunca o casi nunca.
Solamente las “verduras y ensaladas listas para ali-
far"? (10,5%) y los “gazpachos” y “cremas refrigeradas”
(7,1%), manifiestan consumirlos diariamente con cierta
significacion (tabla 23).

Grdfico 10

Sin embargo, si resulta sorprendente que haya un
porcentaje de madrilefios, aunque sea bajo, que con-
suma a diario algunos platos preparados como “pollo
asado” (3,5%), "elaborados de pescado” (3,5%), “caldos,

sopas y cremas” (2,4%) y "pizzas y paninis", "pasta”,
"roscas o bocadillos" (1,8%).

Semanalmente el consumo de platos preparados
tampoco es mayoritario, aunque vuelven a destacar las
“verduras y ensaladas listas para alinar" (41,5%), "pizzas
y paninis" (26,2%, correspondiendo el 21,8% a refrige-
rados y el 4,4% a congelados), “la merluza y otros pes-
cados rebozados” (25,7%), “los caldos", “sopas y cremas
envasados" (25,4%), "gazpachos y cremas refrigerados”

(25,1%) y “los guisos de verduras y hortalizas" (24,8%).

Mensualmente, a parte de incluir los platos que mas
se consumen a diario o alguna vez por semana, desta-
can los "potajes, fabada y legumbres guisadas” (44,2%),
los “pimientos asados y/o rellenos" y los “salteados
de verdura” (ambos un 39,8%) y las “pizzas y paninis”
congelados (37,2%).

Los platos menos consumidos son, y en este orden,
los “callos y otros carnicos refrigerados”, "la paella” y
“la tortilla", siendo respectivamente el 96%, 95,1% vy el
90,2% de consumidores encuestados los que declaran
no consumirlos nunca o casi nunca.

Supermercados

Hipermercados

Supermercados descuento

Tiendas especiafizadas en congelados
Pequefa tienda tradicional

Mercados y galerias de alimentacion

Tiendas de platos preparados, pollos
asados y tiendas gourmet

LUGARES DE COMPRA DE PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2007

69,1

Respuesta multiple’

30 40 50 60 70 80

(%)

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud

"Respuesta multiple: el encuestado puede optar al mismo tiempo por varias respuestas (Anexo ).
2Aunque no son considerados estrictamente como platos preparados, dado que son alimentos de conveniencia, se ha considerado perti-

nente pulsar la percepcién que el consumidor tiene de estos productos.
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Tabla 23
FRECUENCIA DE CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2007
PRODUCTO FRECUENCIA
COCINADOS EN CONSERVA Y ENVASADOS di:rio AL?)‘:’;";;‘;E"C:S A'gi’l‘?:e‘;eces N“’:‘C:n‘c’:“i
Callos 0 55 12,6 81,9
Potajes, fabada y hortalizas 0 15,9 44,2 39,9
Guisos de verduras y hortalizas 0 24,8 19,5 55,7
Ensaladas y ensaladillas preparadas 1.8 13.3 18,6 66,3
Caldos, sopas y cremas 2,4 25,4 21,5 50,7
Albondigas 0 6,2 10,6 83,2
Pimientos asados y/o rellenos 0 12,5 39,8 47,7
Comida mejicana y oriental 0 0 12,8 87,2
PREPARADOS CONGELADOS
Salteados de verduras 0 18,7 39,8 41,5
Salteados de arroz 0 15 21,2 63,8
Carnicos 0 7.1 15 77,9
Patats prefritas 0 2,7 23,9 73,4
Pizzas y paninis 0 4,4 37.2 58,4
Pastas, canelones y lasafias 0 5,8 29,2 65,5
Croquetas y empanadillas 0 17,5 25,8 56,7
Calamares a la romana 0 8 32,7 59,4
Merluza y otros pescados rebozados 0 25,7 34,8 39,5
COCINADOS REFRIGERADOS

Pizzas y paninis 1,8 21,8 32,9 43,4
Pasta al huevo y pasta rellena 1,8 15,7 28,3 54,2
Sandwiches y empanadillas 0 20,4 29,5 50,1
Pollo asado 3,5 16,8 15 64,7
Callos y otros carnicos 0 2,2 1,8 96

Tortilla 0 54 4,4 90,2
Paella 0 0 4,9 95,1
Lasafia/Canelones 0 59 20,5 73,5
Roscas caseras y bocadillos 1,8 4,4 24,1 69,6
Gazpachos y cremas 7.1 25,1 27,6 40,2
Elaborados de pescado 3.5 11,3 34,7 50,5
Ensaladas preparadas 1.8 " 9,8 77,4

CRUDOS TROCEADOS Y ENVASADOS!

Verduras y ensaladas listas para alifar 10,5 11,5 13,6 34,4
Frutas y macedonias listas para comer 0 4,5 6,5 89,0

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud

"Aunque no son considerados estrictamente como platos preparados, dado que son alimentos de conveniencia, se ha considerado pertinente

pulsar la percepcion que el consumidor tiene de estos productos.
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Lugares de consumo

El consumo mas elevado de platos preparados se
realiza en el hogar (86,3%), mientras que en el trabajo
el consumo constituye el 12,2% y en la calle s6lo un
1,5% (grafico 11).

Grdfico 11

LUGAR DE CONSUMO DE LOS PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2007

1,5%

12,2%

W Hogar Trabajo Calle

Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud

Analizando el lugar de consumo segun el sexo, resul-
ta que los hombres declaran consumir mas los platos
preparados en el hogar que las mujeres (un 89,5%
frente a un 82,8%). En cambio el 15,1% de éstas los
consume mas en el trabajo, siendo parecido el consumo
en la calle.

Periodos de mayor consumo

Sélo el 12,6% de los consumidores encuestados
manifiesta consumir mas platos preparados en vaca-
ciones, mientras que el 25,3% dice realizarlo mas el
resto del ano, siendo un porcentaje alto de consumi-
dores (62,1%) los que sefialan consumirlos en la misma
cantidad en vacaciones que durante el resto del afio
(grafico 12).

Dias de mayor consumo

El consumo es mayor los fines de semana y festivos,
segun el 44,5% de los consumidores, no habiendo
grandes diferencias con respecto a los dias laborables
(41,4%). El 14,1% de los consumidores declara no hacer
mucha distincion entre los dias laborables y lo fines de

Grdfico 12

PERIODOS DE MAYOR CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2007
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Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud
semana o festivos (grafico 13).

Si analizamos el consumo en relacion al sexo, durante
los fines de semana y festivos es mayor en los hombres
(46,9%) que en las mujeres (41,9%), al igual que ante la
respuesta “siempre como lo mismo" (14,9% los hombres
y 13,4% las mujeres). Por el contrario el consumo en

Grdfico 13

DIAS DE MAYOR CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2007
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Fuente: Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud
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dias laborables es mayor en las mujeres (44,7%) que en
los hombres (38,2%).

Momento del dia donde se consumen mas platos
preparados

El momento preferido para consumir los platos pre-
parados, segun los consumidores madrilefios, es la cena
(77,9%), seguido de la comida (54,9%). Solo el 3,5% de
los consumidores prefiere el almuerzo de media mafa-
na para consumir estos productos (grafico 14).

Motivos de consumo de platos preparados (ventajas)

El principal motivo de consumo de platos preparados
es la rapidez en su preparacion. Este concepto va muy
ligado a la escasez de tiempo para cocinar alimentos,
que es el sequndo motivo por el que prefieren este
tipo de productos. Un tercio de los consumidores alega
como ventajas en su consumo el que no sea necesario
saber cocinar, sequido de que evitan manchar la cocina,
los utensilios y la vajilla (grafico 15).

Como puede comprobarse, el atractivo sensorial (“el
que gusten”) no constituye un factor determinante
en el consumo de platos preparados, puesto que tan
solo el 9,7% de los consumidores encuestados asi lo
considera. No obstante y segun la distribucion, existen

Grdfico 15
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algunos platos que se degustan por placer, indepen-
dientemente de sus caracteristicas nutricionales y de su
rapidez y comodidad de preparacion, como es el caso
de las "pizzas y paninis” en los mas jovenes, los “saltea-
dos de arroz o verduras” en los mayores o la "merluza
rebozada y las gulas” listas para calentar y consumir en
todas las edades.

Son muy socorridos, estan listos en unos minutos
No tengo tiempo para cocinar
No es necesario saber cocinar

Evitan manchar la cocina, los utensilios y la vajilla

Permiten que cada comensal pueda
consumir un plato distinto

MOTIVOS DE CONSUMO DE PLATOS PREPARADOS
COMUNIDAD DE MADRID 2007

82,3
35,4
32,7

30,1

Respuesta multiple

Hay mucha variedad 9,7
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Motivos por los que no se consumen platos prepar
dos (inconvenientes)

El 73,5% de las personas encuestadas prefiere la
comida casera, seguido por un 46% que sigue hacien-
do alusion a la comida casera alegando que los platos
preparados son menos sanos que ésta.

Solamente el 15% no los consume por no gustarle su
sabor, o porque suelen tener mucha sal y/o aztcar, y un
14,2% considera que tienen muchas calorias (grafico
16).

Opinidn sobre el caracter saludable de los platos
preparados

En términos generales los consumidores no perciben
los platos preparados como alimentos saludables, sien-
do la puntuacion media, entre O (nada saludable) y 10
(muy saludable), de 4,2.

No obstante, el 58,4% de los consumidores considera
bastante saludable las “verduras y ensaladas” listas para
alifar, junto con el 33,6% que opina favorablemente
sobre las “frutas y macedonias listas para comer” (grafi-
co 17).
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Grdfico 17
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Confianza en los envases

Informacion del etiquetado

El envase que inspira mas confianza al consumidor La informacion que mas interesa al consumidor
es el frasco de vidrio (78,8%) seguido de la lata/bote madrilefio en el etiquetado de los platos preparados,
abre-facil (38,1%). La tarrina de plastico es el envase excluyendo la fecha de caducidad (no se consulto para
que menos confianza inspira (1,8%) (grafico 18). centrar la respuestas en el resto de conceptos), es la
Grdfico 18
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informacion nutricional en el mismo porcentaje que el
modo de empleo, sequido de los ingredientes, el tipo de
grasa y el empleo de conservantes, colorantes y otros

aditivos (grafico 19).

Grdfico 19
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, CUESTIONARIO
OPINION DEL CONSUMIDOR SOBRE PLATOS PREPARADOS

1. Frecuencia de consumo por tipO de producto. Marcar una sola respuesta por producto

COCINADOS EN CONSERVA

Y ENVASADOS (LATAS, CRISTAL, ETC.) A diario Algunas veces| Algunas veces | Nunca o casi

por semana al més nunca

Callos

Potajes, fabada y lequmbres guisadas
Guisos de verduras y hortalizas (pisto, etc.)
Ensaladas y ensaladillas preparadas
Caldos, sopas y cremas

Albondigas

Pimientos asados y/o rellenos

Comida mejicana y oriental

PREPARADOS CONGELADOS

Salteados de verdura

Salteados de arroz (tres delicias, etc.)
Carnicos (San Jacobos, nuggets, etc.)
Patatas prefritas

Pizzas y paninis congelados

Pastas, canelones y lasafias
Croquetas y empanadillas

Calamares a la romana

Merluza y otros pescados rebozados

COCINADOS REFRIGERADOS

Pizzas y paninis

Pasta fresca al huevo y pasta rellena
Sandwiches y empanadas

Pollo asado

Callos y otros carnicos refrigerados
Tortilla

Paella

Lasana/Canelones

Roscas caseras y bocadillos
Gazpachos y cremas

Elaborados de pescado (gulas, etc.)
Ensaladas preparadas refrigeradas (atun, rusa,
ete).

CRUDOS, TROCEADOS Y ENVASADOS

Verduras y ensaladas listas para alifiar
Frutas y macedonias listas para comer
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2. ¢En qué tipo de establecimientos suele comprar los platos preparados y/o preco-
cinados? Puede marcar varias opciones

Tiendas especializadas en congelados
Tiendas de platos preparados y pollos asados
Supermercados

Hipermercados

Supermercados descuento (DIA, LIDL, etc.)
Mercados y galerias de alimentacion
Pequena tienda tradicional

Tiendas gourmet, pastelerias, etc.

Otros (indiquelo)

oo odon

3. ¢Donde suele consumir los platos preparados? Marcar una sola respuesta
|:| Hogar
|:| Trabajo

L] calle

4. ;Cuando suele consumir mas platos preparados? Marcar una sola respuesta
|| Dias laborables
] Fines de semana y festivos

|| Siempre como la misma cantidad

5. Su frecuencia de consumo de platos preparados €s mayor... Marcar una sola respuesta
|| Envacaciones
| Elresto del afio

| | Siempre como la misma cantidad

6. (En qué momentos del dia consume mas platos preparados? Marcar 12y 2: opcién con 1y
2 respectivamente

Desayuno
Almuerzo media maiana
Comida

Merienda

oo

Cena
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7. Principales motivos de consumo de platos preparados (ventajas). Puede marcar varias
opciones

Son muy socorridos, estan listos en unos minutos

No es necesario saber cocinar

Evitan mancar cocina, utensilios y vajillas

Permiten que cada comensal puede consumir un plato distinto
Me gustan

No tengo tiempo para cocinar

Permiten variar la dieta habitual

En términos generales el precio es asequible

Hay mucha variedad y continuamente hay productos nuevos

Ododoooogn

Los compro por impulso, el verlos en el lineal

8. En el caso de no consumir nunca o casi nunca platos preparados ;Cuales son los
principales MOtivoS? Puede marcar varias opciones

No me gusta su sabor

Prefiero la comida casera

Tienen ingredientes de poca calidad

No se como se han cocinado

Desconfio del tipo de grasa

Suelen tener mucha sal y/o aztcar

Tienen muchos conservantes y otros aditivos
Tienen muchas calorias

Son menos sanos que la comida casera

Son caros

oot

No los consumo por motivos de salud

9. En general jen qué medida piensa, en una escala de O a 10, que los platos prepa-
rados son saludables? (0= nada saludables; 10= muy saludables)
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10. En el contexto global de su dieta ¢qué platos preparados considera mas saluda-
bles? Marcar una sola respuesta por producto.

COCINADOS EN CONSERVA 'Y ENVASA-

DOS

(LATAS, CRISTAL, ETC.) Bastante Medianamente Poco
saludables saludables saludables

Callos

Potajes, fabada y lequmbres guisadas
Guisos de verduras y hortalizas (pisto, etc.)
Ensaladas y ensaladillas preparadas
Caldos, sopas y cremas

Albondigas

Pimientos asados y/o rellenos

Comida mejicana y oriental

PREPARADOS CONGELADOS

Salteados de verdura

Salteados de arroz (tres delicias, etc.)
Carnicos (San Jacobos, nuggets, etc.)
Patatas prefritas

Pizzas y paninis congelados

Pastas, canelones y lasafias
Croquetas y empanadillas

Calamares a la romana

Merluza y otros pescados rebozados

COCINADOS REFRIGERADOS

Pizzas y paninis

Pasta fresca al huevo y pasta rellena
Sandwiches y empanadas

Pollo asado

Callos y otros carnicos refrigerados
Tortilla

Paella

Lasana/Canelones

Roscas caseras y bocadillos
Gazpachos y cremas

Elaborados de pescado (gulas, etc.)
Ensaladas preparadas refrigeradas (atun, rusa, etc).

CRUDOS, TROCEADOS Y ENVASADOS

Verduras y ensaladas listas para alifiar
Frutas y macedonias listas para comer
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. (_Que envase le inspira mas confianza? Marcar 1: y 22 opcion con 1y 2 respectivamente.
Cazuela de barro
Lata /bote abre-facil
Frasco de vidrio
Tarrina de plastico
Bolsa de plastico

Bol para abrir y comer con tenedor o cuchara incorporada

Oodooog

Envase apto para microondas

12. ¢/Qué informacion es la que mas le interesa en los platos preparados? Marcar 1+ y 2:
opcion con 1y 2 respectivamente.

Informacion nutricional (calorias, proteinas, grasas, aztcares, vitaminas, etc.)
Modo de empleo

Tipo de grasa

Ingredientes

Conservantes, colorantes y otros aditivos

Otra informacion (sefalar)

OO0odod
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Segun los datos del presente estudio, tanto en su vertiente de investigacion documental como de mercado, asi
como de la encuesta de opinion del consumidor madrilefio, se puede concluir lo siguiente:

* No existe una buena definicion de lo que se entiende por plato preparado. Esto dificulta establecer una clasi-
ficacion clara que responda a unos criterios especificos y permita agrupar o diferenciar por categorias los distintos
tipos de productos.

* Respecto a la cuota de mercado que representan los platos preparados para consumo en el hogar en los distin-
tos establecimientos durante 2005, destaca que los supermercados e hipermercados acumularon el 72% del valor de
las ventas (51% y 21% respectivamente), mientras que el conjunto de la alimentacion represento el 60,7%. Tam-
bién se observa como la tienda tradicional tiene una cuota de tan solo un 13,6% frente al 29,6% del conjunto de
la alimentacion y que la venta a domicilio de platos preparados es muy elevada respecto al total de la alimentacion
(7,3% y 1% respectivamente).

Segun la encuesta de opinion realizada por el Observatorio de Alimentacion, Medio Ambiente y Salud de la Comu-
nidad de Madrid y teniendo en cuenta que la respuesta es multiple (el encuestado puede optar al mismo tiempo por
varias respuestas), el tipo de establecimiento preferido por el consumidor madrilefio para comprar estos productos
también es el supermercado (69%), sequido del hipermercado (39%) y la pequefia tienda tradicional (15%).

® En cuanto al consumo de platos preparados, éste crece con fuerza en todo el mercado nacional y todavia mas
en la Comunidad de Madrid. Se trata de un conjunto de productos de creciente importancia en la dieta y en el coste
de la cesta de la compra de los madrilefios.

El consumo de platos preparados esta experimentando un crecimiento interanual muy superior al conjunto de la
alimentacion. Entre 1987 y 2005 el volumen del consumo total de alimentos en Espafia crecio un 12,8%, mientras
que el consumo de platos preparados lo hizo en casi un 350%.

Con una produccion total en Espafia de platos preparados estimada en torno a las 300.000 Tm, en 2005 se consu-
mieron casi 485.000 Tm, con un consumo per capita de 11,3 kilos, por un valor total de algo mas de 1.800 millones
de euros y con un gasto per capita de 42 euros.

® lgual que sucede a nivel nacional, el consumo de platos preparados en nuestra Comunidad esta experimentando
un crecimiento interanual muy superior al conjunto de la alimentacion. Asi, en el periodo 1999-2005, el consumo de
platos preparados en los hogares de la Comunidad de Madrid se ha incrementado en un 76,4%, mientras que para el
conjunto de la alimentacion es de un 4,6%.

En nuestra region este consumo es mayor que la media nacional, puesto que en 2005 se consumieron en el hogar
cerca de 60 millones de kilos de platos preparados, con un valor proximo a los 238 millones de euros, equivalente
a 11,4 kg/habitante, y a un gasto de 46 €/habitante, con un precio medio de 4 €/kg. A este consumo en el hogar
habria que sumarle los platos preparados de arroz y las hortalizas de IV gama (no incluidos por el MAPA), lo que
elevaria a 15,10 kg/capita/ano.

Se trata de un consumo y un gasto per capita en hogares un 13,1% y un 19,2% superior al promedio nacional
respectivamente, siendo casi un 5% mas caros en nuestra Comunidad. Esto se puede relacionar con el mayor nivel
adquisitivo y evolucion social de los consumidores madrilefios.

Segun las cifras del Ministerio, los tres platos preparados mas consumidos en nuestra region son las sopas y cremas
con un consumo per capita en hogar de 3,6 kg/afio, sequido de las verduras y hortalizas de IV gama con 3 kg/afio y

las pizzas con 1,7 kg/afno

Estos datos resultan bastante acordes con los resultados del estudio de opinion desarrollado en el presente traba-
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jo, donde si bien en términos generales los madrilefios dicen no consumir a diario platos preparados y algo mas de
un 60% manifiesta no consumirlos nunca o casi nunca. Si destaca quienes declaran consumir con cierta asiduidad
(algunas veces a la semana) las verduras y ensaladas listas para alifar (IV gama) (41,5% de los consumidores), pizzas
y paninis (26,2%), pescados rebozados (25,7%), caldos, sopas y cremas en conserva (25,4%) y gazpachos y cremas
refrigerados (25,19%).

Estas cifras de frecuencia de consumo son, en general, también coherentes con los tipos de platos considerados
por los consumidores madrilefios como los mas saludables, excepto para las frutas y macedonias listas para comer,
que se consideran como saludables y no obstante tienen una baja frecuencia de consumo, lo que puede deberse
a que su presencia en el mercado es muy reciente. Respecto a las pizzas y los sandwiches, son considerados como
menos saludables, pero en general gustan y son faciles de tomar en cualquier lugar y momento, sobre todo por los
mas jovenes.

Por el contrario los platos menos consumidos en nuestra region, segun el Panel de Consumo del Ministerio, son los
referidos a los arroces (0,05 kg/afio para los esterilizados y 0,08 kg/afio para los refrigerados) y las tortillas refrige-
radas (0,11 kg/afio). Estos datos también estan en la linea con los que ofrece el estudio de opinion, donde los platos
preparados menos consumidos, ademas de los callos y otros carnicos, son la paella y la tortilla refrigeradas, siendo
respectivamente el 96%, 95,1% y 90,2% de los consumidores los que manifiestas no consumirlos nunca o casi nun-
ca.

e Respecto a la variacion en el consumo segun las caracteristicas de los hogares, es mayor cuando aumenta el
tamario de la poblacion y el estatus socioecondmico, al igual que en los hogares sin nifos, (y si los hay, aumenta
si los nifios tiene mas de seis afios) y con jovenes y adultos independientes. Por el contrario, el consumo disminuye
conforme aumenta la edad del ama de casa y el tamario familiar.

® En los ultimos afos se puede observar como mientras desciende el consumo de alimentos basicos como el pan,
pastas, arroz, patatas o huevos, al mismo tiempo se produce un aumento en el consumo de sandwiches, roscas, bo-
cadillos, pizzas, tortillas refrigeradas o platos preparados con base de pasta o de arroz.

¢ El consumo extradoméstico de platos preparados en nuestra Comunidad, es evidente que esta creciendo tam-
bién en el ambito de hosteleria y restauracion, instituciones y en el canal "food-service" en general. No obstante, la
valoracion precisa es mas dificil de hacer al no existir datos de consumo oficiales en este ambito.

* En cuanto al lugar de consumo preferido de los platos preparados a nivel nacional, es el hogar (92% en gasto
en 2005), sequido de las instituciones (4,5%) y de la hosteleria y la restauracion (3,5%). Es precisamente este sector
en el que el consumo ha evolucionado de manera mas destacada, creciendo casi un 650%.

Segun el estudio de opinion, el lugar de consumo preferido de estos productos en nuestra region también es el
hogar (86,3%), aunque hay que destacar que el 13,7% los consume preferentemente en el trabajo o en la calle.

* En la investigacion de mercado realizada en el presente estudio se ha comprobado la gran variedad de produc-
tos, marcas, envases, formatos y tipos de platos preparados presentes en el comercio madrilefio, analizandose en los
33 lineales de punto de venta visitados mas de 3.200 referencias, de las que cerca de 1.700 son diferentes, por lo que
se podria consumir un plato preparado cada dia sin repetir en cinco afos.

* Aunque en general se cumple la normativa sobre el etiquetado de los platos preparados, estos suelen estar
constituidos a su vez por varios productos alimenticios, cada uno de los cuales aportan su correspondiente lista de
ingredientes y aditivos, lo que en ocasiones lo hace muy extenso y se comprime en un corto espacio de la etiqueta,
dificultando su lectura y comprension. La propuesta de Reglamento comunitario sobre la informacion alimentaria
facilitada al consumidor (COM (2008) 40 final - 2008/0028 (COD)), podria solventar parte de esta problematica.
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* Aunque la legislacion actual no exige el etiquetado nutricional, salvo si en la etiqueta figuran “declaraciones
nutricionales o de propiedades saludables”, en el analisis de dicho etiquetado nutricional realizado en el presente
estudio se ha comprobado lo siguiente:

- Practicamente todos los platos preparados con marcas blancas o de la distribucion lo aportan, mientras que en
las marcas comerciales mas de la tercera parte no ofrece ningun tipo de informacion nutricional.

- De la informacion que ha podido extraerse a partir del analisis del etiquetado nutricional basico (61,5% de los
platos estudiados), la valoracion de estos productos no resulta, aparentemente, demasiado negativa. Parece que la
"mala prensa” de estos productos en muchas ocasiones no esta del todo justificada y pudiera provenir de la calidad y
el origen de su contenido graso, o el contenido de sal o azucar, que como se ha podido comprobar practicamente no
figuran en este tipo de productos.

- Existe no solo una gran variedad de tipos de platos preparados, sino también una gran variacion en cuanto a
su composicion nutricional y contenido en kcal, siendo por término medio los esterilizados (Il generacion) menos
caldricos y con menor aporte de hidratos de carbono y grasa; los congelados (Il generacion) los que menor aporte
de proteinas poseen; y los refrigerados (V generacion) los que aportan mas calorias, proteinas y grasas.

Por tanto, aunque no es preceptiva la inclusion del etiquetado nutricional, seria recomendable que dicha infor-
macion nutricional figurase en el etiquetado con el fin de que el consumidor pueda valorar factores mas objetivos
para la eleccion de este tipo de productos, cuestion que también va a tener en cuenta el nuevo Reglamento sobre el
etiquetado de los productos alimenticios.

* Aunque este sector no tiene el nivel de publicidad respecto a la informacion sobre declaraciones nutricionales y
de propiedades saludables como sucede en otros tipos de productos (lacteos, zumos, galletas, etc.), se puede apreciar
como ya estan apareciendo ciertos mensajes que pretenden diferenciar el producto en base a dichas cualidades, y
que por tanto deben ser analizados y controlados de forma que solo se incluyan aquellas que permite la legislacion
y no supongan un factor de confusion para el consumidor.

® Respecto a los factores relativos a la calidad alimentaria que pueden afectar a este tipo de productos, en ciertas
ocasiones se ha observado como no se indica la cantidad de ingrediente cuando es este el que da origen al nombre
del producto, o bien que se sustituye el ingrediente principal por otros de inferior valor comercial.

® Segun la encuesta de opinion realizada en el presente estudio, en términos generales los madrilefios no per-
ciben los platos preparados como alimentos saludables (4,2 sobre 10), consumiéndose en el hogar principalmente
durante la cena y siendo el principal motivo de su consumo la rapidez en su preparacion.
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Las posibles lineas de intervencion que pudieran realizarse en este creciente sector de la alimentacion serian las
siguientes:

o Establecer una definicion y clasificacion consensuada de los platos preparados atendiendo a la realidad actual
del mercado. Entendiendo un plato preparado como una comida preparada a la que se le ha aplicado un proceso
tecnologico con el fin de ampliar su vida util, se pueden clasificar agrupando los distintos tipos de gamas de produc-
tos en funcion de los procesos tecnologicos aplicados, a semejanza del sequido en el presente trabajo.

* Aunque en términos generales no existe en este sector un nivel de publicidad que pudiera generar confusion al
consumidor, como a veces puede suceder en otros sectores de la alimentacion, no obstante se observa como estan
apareciendo mensajes que pretendan diferenciar el producto en base a sus cualidades nutricionales y funcionales.
Por consiguiente, seria conveniente intensificar la vigilancia y control de las diferentes declaraciones nutricionales y
de propiedades saludables que ya estan comenzado a figurar en el etiquetado de estos productos.

® la dieta de la Comunidad de Madrid es excedentaria en grasas totales y saturadas, en proteinas, en aporte calo-
rico, en azucar y en sal, y deficiente en hidratos de carbono vy fibra, lo que unido al sedentarismo y la falta de ejerci-
cio fisico esta ocasionando graves problemas de sobrepeso, obesidad, diabetes y enfermedades cardiovasculares.

El consumidor, a través de la consulta del etiquetado de los productos, deberia poder elegir aquellos platos con
perfiles nutricionales equilibrados y, especialmente, aquellos cuyas grasas sean cardiosaludables, puesto que esta
grasa es necesaria, ya que el 30% de la energia de los alimentos debe provenir de la misma.

Por tanto, y dada la enorme diferencia entre platos distintos o entre diversas marcas dentro de un mismo tipo de
plato preparado en cuanto a los diferentes ingredientes y principios inmediatos que contienen, seria recomendable
aconsejar al consumidor la consulta del etiquetado nutricional en aquellos productos donde figure. Ademas dicho
etiquetado va a ser obligatorio, salvo determinadas excepciones, segun figura en la propuesta del Reglamento co-
munitario sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
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