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Ley para desincentivar el consumo de productos ultraprocesados y fortalecer el 
régimen de invalidez, vejez y muerte de la caja costarricense del seguro social 



ARTÍCULO 1.- OBJETO DE LA LEY 
 
Esta ley tiene por objeto gravar mediante un impuesto los 
productos ultraprocesados, con la finalidad de desincentivar su 
consumo y destinar los recursos recaudados al del régimen de 
Invalidez, Vejez y Muerte de la Caja Costarricense del Seguro 
Social, para su fortalecimiento 
 



ARTÍCULO 2.- DEFINICIONES 
 
a) Alimentos sin procesar o 

mínimamente procesados 
b) Ingredientes culinarios 

procesados 
c) Alimentos procesados 
d) Productos ultraprocesados 

Monteiro CA, Cannon G, Levy RB, Claro RM, Moubarac 

JC. The food system. Ultraprocessing. The big issue for 

nutriton, disease, health, well-being. World Nutr. 

2012;3(12)527-69  
 



Justificación y sustento técnico 

El fundamento de “alimentos ultraprocesados” presentando por la 
OMS/OPS en su documento Alimentos y bebidas ultraprocesados en 
América Latina: tendencias, efecto sobre la obesidad e implicaciones 
para las políticas públicas, que indica que en América Latina el 
aumento del peso corporal se encuentra directamente relacionado 
con el consumo de alimentos “ultraprocesados”. 
 

Las ventas al menudeo per cápita en el año 2013 de alimentos y 
bebidas ultraprocesados en Costa Rica, fue de 120,4 kg, lo que sitúa 
al país como el quinto, de los trece países de América Latina 
estudiados, que más consumió este tipo de alimentos. 



El resultado estadístico del estudio realizado por OMS/OPS en 14 
países de Latinoamérica concluye que “hubo una asociación positiva 
estrecha y significativa […] entre la prevalencia de obesidad en los 
adultos y las mayores ventas per cápita de productos 
ultraprocesados.” 

Derecho comparado. En América Latina el único país que ha optado 
por gravar los alimentos por sus efectos negativos en la salud ha sido 
México. La ley establece un impuesto de un peso mexicano (MXN) 
por litro a las bebidas con azúcares adicionados, y en el caso de los 
alimentos se les aplica un impuesto de un 8% del valor para aquellos 
productos con más de 275 calorías por 100 gramos. 

Justificación y sustento técnico 



Propuesta del proyecto 

1,5 colones 
por cada 5 

gramos 

$0,05 por 
cada 100 g 



Características 

• Revisión por la comisión de niñez y adolescencia  
• Firmada por diputados del Frente Amplio y Partido 

Acción Ciudadana (oficialista) 
• No se encuentran sujetos al pago de este impuesto los 

alimentos sin procesar o mínimamente procesados, los 
ingredientes culinarios procesados, los alimentos 
procesados, los productos definidos en la canasta 
básica alimentaria y la leche maternizada para lactantes. 

 



Centro Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CITA), Universidad de Costa Rica 

Escuela de Tecnología de Alimentos (ETA) de la Universidad de Costa Rica 

Asociación de Tecnología Alimentaria de Costa Rica (ASCOTA) 
  



Término ULTRAPROCESADOS 
No tiene fundamento científico 

Definición es ambigua 

Clasificación de alimentos NOVA (Monteiro y Moubarac, 2009) 
Ideológica 
Arbitraria 

No avalada por el CODEX (Declaración de Montevideo, ALACCTA) 
No es reconocida por la ciencia de alimentos 



Análisis de la clasificación de alimentos NOVA 

CUESTIONAMIENTO A LA DEFINICIÓN 
DE ULTRAPROCESADOS 

 
 

Ejemplos 
Por lo común, contienen pocos 
alimentos enteros, o ninguno 

 
Vienen empaquetados o envasados; 
son duraderos, prácticos, de marca, 

accesibles... 
 
 

CONTRADICCIONES EN LAS 
 DEFINICIONES 

 
Ejemplos 

Leche en polvo fortificada 
Secado (Mínimamente procesado) 

Fortificado (Ultraprocesado) 
 

Atún enlatado en agua 
Esterilización 

(Mínimamente procesado) 
 

Alimento enlatado 
(Procesado) 





Mala percepción de alimentos procesados 
Pensar que el procesamiento es el problema es erróneo 

Proceso 

Proceso 

Bajo en calorías 

Alto en calorías 

Generar confusión entre alimentos “buenos” y “malos” no  
logrará nada 



“Entonces usted nos quiere decir que ningún 
alimento es malo? Puedo comer lo que sea?” 
 
  
“Esa gente de “ciencia” de alimentos está 
mal” 
 
“Eso es mentira” 



Alto en aditivos 

Con preservantes 

Alto en sodio 

Bajo en nutrientes 

Hecho en casa 

100% natural 

Sin aditivos 

Rico en nutrientes 

Cuál prefiero consumir? 



Alto en aditivos 

Con preservantes 

Alto en sodio 

Bajo en nutrientes 

Hecho en casa 

100% natural 

Sin aditivos 

Rico en nutrientes 



Alto en aditivos 

Con preservantes 

Alto en sodio 

Bajo en nutrientes 

Hecho en casa 

100% natural 

Sin aditivos 

Rico en nutrientes 

121 °C 121 °C 

Sin aditivos 

Sin preservantes 

Bajo en sodio 

Alto en nutrientes 



Francia, Siglo XVIII: 

Gobierno francés ofrece 

recompensa a quien 

lograra un método para 

conservar los alimentos 

para las tropas 

napoleónicas. 

Nicolás Appert: 

Calentar recipientes de 

vidrio en agua 

hirviendo y sellarlos 

herméticamente con 

cera. 

Dos años después 

ganó la medalla de oro 

como héroe nacional 

por su contribución al 

suministro de 

alimentos de la nación 







Cuándo olvidamos las ventajas vitales de la ciencia de alimentos para 
mantener una alimentación segura y sostenible?  



• Asegurar la inocuidad 
 

• Acceso a alimentos 
independiente de su 
estacionalidad u origen 
 

• Aumentar la vida útil 
 

• Dar valor agregado a materias 
primas que sin procesar no 
serían consideradas para el 
consumo o cuyo valor sería 
menor. 



• Aumentar la palatabilidad y 
digestibilidad de un alimento, tal como 
sucede al cocinar la carne. 

 
• Brindar facilidad al consumidor, 

reduciendo el tiempo necesario para la 
preparación. 
 

 
• Incorporar sustancias con efectos 

positivos a la salud, tales como 
antioxidantes. 
 

• Desarrollar productos cuyo consumo se 
realiza por placer. 

 



• El procesamiento de alimentos es una excelente alternativa para 
producir alimentos con menos densidad calórica y puede ser una 
herramienta que permita el control de calorías. 

• La fortificación de alimentos es clave para evitar las deficiencias y sus 
enfermedades relacionadas. 

• El proceso de alimentos muchas veces permite que se consuman 
alimentos que normalmente no se hubieran podido consumir 

 Gibney et al. 2017 









1. CELEBRIDADES 

2. ACTUALIZADOS 

3. TRATAN TEMAS DE MODA 

4. FACILIDAD PARA COMUNICAR (EXPERTOS EN USO DE REDES Y 

EN DISEÑO AUDIOVISUAL) 

5. CARISMÁTICOS 

6. OPINIONES CONCLUYENTES 

7. USO DE “FEAR FACTORS” 



“PUNDITS ARE SKILLFUL 

USING FEAR FACTORS IN 

THEIR CAUSE TO LABEL 

CERTAIN FOODS BAD WHILE 

TENDING TO IGNORE NEGATIVE 

ASPECTS OF FOODS 

CONSIDERED GOOD. We live 

in a world that cannot be 

so easily described in 

terms of good and evil” 
 

Robert L. Shewfelt “Los PUNDITS son hábiles 

en utilizar el miedo para 

catalogar ciertos 

alimentos como malos 

mientras ignoran los 

aspectos negativos de los 

alimentos considerados 

Buenos. Vivimos en un 

mundo en el que no puede 

catalogarse fácilmente 

entre el bien y el mal” 

 
Robert L. Shewfelt 



 Movimiento clean 
eating 

Incrementó la generación de los estereotipos de los alimentos 
procesados 

“La acción de basar la dieta en 
alimentos enteros, no procesados y 

preferiblemente orgánicos” 
(Shewfelt, 2017) 

 
Ha dado paso al “Etiquetado limpio” 

 



Su labor como periodista y escritor es tan reconocida que incluso la revista Time  
le incluyó en 2010 en su listado de las 100 personas más influyentes del mundo. 

Y sus libros han recorrido todo el globo, traduciéndose a más de 24 idiomas.  

cHEMOPHOBI

A 

“El pensador de la comida que triunfa en Netflix” 

http://time.com/


Los alimentos procesados no son 
reales: 
 
• Alimentos “reales” crecen de las 

plantas no en las plantas 
• Alimentos “reales” son cocinados 

por humanos no por máquinas 
• Alimentos “reales” se ponen malos 
• Al cocinar en la casa se usan 

ingredientes “reales” 
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El procesamiento: 
 
• El procesamiento cambia la 

calidad nutricional del producto 
• Los alimentos de restaurantes 

gourmet son más saludables que 
los de cadenas 

• Al calentar cualquier alimento se 
pierden vitaminas y minerales 

• Los granos refinados se 
enriquecen con vitaminas 
artificiales 
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Ingredientes en los alimentos procesados 
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James Kennedy  
Respuesta al movimiento “
chemophobia” 
 

Vía James Kennedy (https://jameskennedymonash.wordpress.com) 



Alimento natural vs 

“artificial” 

Vía James Kennedy (https://jameskennedymonash.wordpress.com) 

cHEMOPHOBI

A 



Vía James Kennedy (https://jameskennedymonash.wordpress.com) 



“Productos orgánicos y 

naturales podrían o no ser 

locales. los Real foods 

pueden ser no seguros. 

Productos formulados 

pueden brindar beneficios 

nutricionales.  

 

Dejarnos llevar por reglas 

simplistas como el número 

de ingredientes o la 

habilidad de pronunciarlo 

nos puede convertir en 

seres automáticos no 

pensantes” 
 

Robert L. Shewfelt 







Ni un autor de ciencia 
de alimentos  
involucrado 



COSTA RICA 



COSTA RICA 



COSTA RICA 





Michael J Gibney 



29artículos 

Enero 2018 
Cambridge Journals 

Public Health and Nutrition 







CONCLUSIONES 
 
Rapidly increasing consumption of ultra-processed foods may drive an 
increasing burden of cancer and other non-communicable diseases. Thus, 
policy actions targeting product reformulation, taxation, and marketing 
restrictions on ultra-processed products and promotion of fresh or 
minimally processed foods may contribute to primary cancer prevention. 
Several countries have already introduced this aspect in their official 
nutritional recommendations in the name of the precautionary principle. 



CONCLUSIONES 
 
Rapidly increasing consumption of ultra-processed foods MAY DRIVE an 
increasing burden of cancer and other non-communicable diseases. Thus, 
policy actions targeting product reformulation, taxation, and marketing 
restrictions on ultra-processed products and promotion of fresh or 
minimally processed foods may contribute to primary cancer PREVENTION. 
Several countries have already introduced this aspect in their official 
nutritional recommendations in the name of the PRECAUTIONARY 
PRINCIPLE. 







“Hay una clara necesidad de realizar más estudios, particularmente aquellos 

donde se utilizan estudios longitudinales incluyendo en el análisis los  

estilos de vida, para poder confirmar los resultados en diferentes poblaciones y  

determinar si el consumo de alimentos ultraprocesados está asociado con  
la obesidad independientemente del perfil nutricional” 

 



Reconoce que los tipos de alimentos que son ultraprocesados tienden a tener un  

bajo perfil nutricional (repostería, snacks condimentados) pero que en el mercado  

también existen alimentos ultraprocesados con buen perfil nutricional (pan alto en  

fibra y cereales no azucarados), lo cual puede sugerir que el proceso como tal  

puede no ser la causa del detrimento nutricional de un alimento 
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Aumento en el número de publicaciones 
donde se estudia el efecto de alimentos 

UP sobre la obesidad 
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Crecimiento del impacto de las tendencias 
de reducción del consumo de alimentos  

procesados 
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Surgimiento de regulaciones como el  
proyecto de Ley en Costa Rica 
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CAMBIOS NECESARIOS 

 

Involucrarnos en roles de política pública 
 

 

Hacer publicaciones científicas 
 

 

Generar mayor contacto con el consumidor 
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Comunicación entre profesionales 
de ciencia de alimentos 

 
 

CONSUMIDOR 
 
 

 
PROFESIONALES 
RELACIONADOS 
CON ALIMENTOS 

 

 
 

ORGANIZACIONES 
 
 

1. 

2. 
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 CAMBIOS NECESARIOS 

SCIENCE 
  

communicators 



 

1. Publicar el documento generado en revista 
2. Iniciar proyecto de acción social para  
comunicar a los diferentes públicos 
3. Iniciar proyecto de investigación para generar 
evidencia científica que critique los argumentos  
de la Clasificación NOVA 
4. Seguimiento al tema en la Asamblea Legislativa 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

America 

latina 



Ver “I’m a Food Scientist, No One In The Food Industry Is  
Trying To Kill You!” blog.foodgrads.com 

El consumidor vea a la industria como un aliado 
 

Que confíe que los profesionales de ciencia de  
alimentos no estamos tratando de contaminarlos… 

 
si no, todo lo contrario. 

Debemos 

lograr que… 
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