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Origendel SistemaNOVA

2009
• Monteiro CA. Nutrition and 

health. The issue is not food, 
nor nutrients, so much as 
processing. Public Health 
Nutr. 200912(5): 729–31.

2010
• Monteiro C. The big issue is 

ultra-processing. World Nutr. 
20101(6):237–69.

2010
• Monteiro CA, et. col. A new 

classification of foods based 
on the extent and purpose 
of their processing. Cad 
Saúde Publica. 
201026(11):2039–49.

2012
• Monteiro CA, et. col. The 

food system. Processing. The 
big issue for disease, good 
health, well-being. World 
Nutr. 2012,3(12):527–69

Un recuento completo de la 
teoría NOVA, su clasificación de 
alimentos y las implicaciones para 
los patrones dietarios y las 
políticas y acciones para proteger 
la salud





La clasificacion de 
alimentos del 
Sistema NOVA
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El sistema privilegia la importancia de la naturaleza, extensión y propósito del procesamiento de alimentos

El SistemaNOVA

Grupo 1 
ALIMENTOS

Productos sin procesar y 
mínimamente procesados

Grupo 2 
INGREDIENTES 

CULINARIOS

Incluyen aceites vegetales, grasas 
animales como mantequilla o 

grasa de cerdo, azúcar, sal, 
almidones y harinas y pastas sin 
cocer, crudas, hechas de harina y 

agua

Juntos se combinan en comidas, 
como lo simboliza la olla de 

cocción

Grupo 3 
PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS

Los productos alimenticios son 
procesados o ultra procesados e 

incluyen bebidas alcohólicas

Estos son hechos listos para 
consumir, como lo simboliza la 

hamburguesa con queso y 
tocineta

Monteiro CA, et. col. The food system. Processing. The big issue for disease, good health, well-being. World Nutr. 2012,3(12):527–69



Mapa conceptual del SistemaNOVA

ALIMENTOS

INGREDIENTES 
CULINARIOS

COMIDAS

INGREDIENTES 
INDUSTRIALES

PRODUCTOS 
PROCESADOS

PRODUCTOS 
ULTRAPROCESADOS MALNUTRICIÓN



OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina

El SistemaNOVA

• Cuatro grupos
• Alimentos sin procesar o 

mínimamente procesados

• Ingredientes culinarios procesados

• Alimentos procesados

• “Productos ultraprocesados”



Clasificacióndeproductos en tres Proyectos deLey
radicados enColombia en 2017

PROYECTO DE LEY  007
Artículo 3

• Alimentos mínimamente 
procesados

• Alimentos sin procesar

• Producto alimenticio 
procesado

• Producto alimenticio 
ultraprocesado

PROYECTO DE LEY 019
Artículo 2 

• Alimentos sin procesar y 
mínimamente procesados

• Productos comestibles o 
bebibles de alto contenido 
calórico y/o bajo valor 
nutricional

• Productos procesados

• Productos ultraprocesados

PROYECTO DE LEY 022
Artículo 3 

• Alimentos sin procesar

• Alimentos mínimamente 
procesados

• Productos comestibles 
ultraprocesados

• Alimentos que causan daño a 
la salud



SistemaNOVA

• Tres o cuatro grupos de 
alimentos
• Diferenciados, según lo 

anuncian, por el grado de 
procesamiento industrial y el 
tipo de alimentación

• En contraste con los sistemas 
de clasificación usados 
internacionalmente

FoodEx2
LANGUAL
US Grade
Standards



Clasificación de alimentos del Codex
01.0 Productos lácteos y productos análogos, excluidos 

los productos de la categoría de alimentos 02.0:

02.0 Grasas y aceites y emulsiones grasas

03.0 Hielos comestibles, incluidos los sorbetes

04.0 Frutas y hortalizas (incluidos hongos y setas, raíces y 
tubérculos, legumbres y leguminosas y áloe vera), 
algas marinas y nueces y semillas

05.0 Confitería

06.0 Cereales y productos a base de cereales, derivados 
de granos de cereales, de raíces y tubérculos, 
legumbres, leguminosas y médula o corazón 
blando de palmera, excluidos los productos de 
panadería de la categoría de alimentos 07.0

07.0 Productos de panadería.

08.0 Carne y productos cárnicos, incluidos los de aves de 
corral y caza

09.0 Pescado y productos pesqueros, incluidos moluscos, 
crustáceos y equinodermos

10.0 Huevos y productos a base de huevo

11.0 Edulcorantes, incluida la miel

12.0 Sales, especias, sopas, salsas, ensaladas y productos 
proteínicos

13.0 Productos alimenticios para usos nutricionales 
especiales

14.0 Bebidas, excluidos los productos lácteos

15.0 Aperitivos listos para el consumo

16.0 Alimentos preparados

Codex Stan 192 Anexo B



Codex Stan 192 Anexo B

06.0 Cereales y productos a base de cereales

• 06.1 Granos enteros, triturados o en copos, incluido el arroz

• 06.2 Harinas y almidones

• 06.3 Cereales para el desayuno, incluidos los copos de avena

• 06.4 Pastas y fideos y productos análogos (p. ej. fécula de arroz en hojas, “vermicelli” de arroz, 
pastas y fideos de soja)

• 06.5 Postres a base de cereales y almidón (p. ej. pudines de arroz, pudines de mandioca)

• 06.6 Mezclas batidas para rebozar (p. ej. para empanar o rebozar pescado o carne de aves de 
corral)

• 06.7 Productos a base de arroz precocidos o elaborados, incluidas las tortas de arroz (sólo del tipo 
oriental)

• 06.8 Productos a base de soja (excluidos aderezos y condimentos a base de soja de la categoría de 
alimentos 12.9)





FoodEx2

Naturaleza del 
alimento

Tipo de 
proceso

Clasificación 
de aditivos



FoodEx2
• Descriptores generales de proceso

• División física/reducción de tamaño

• Tratamientos de conservación sin 
cambio de naturaleza

• Tratamiento térmico (calentamiento 
para conservación)

• Cocción y procesos térmicos de 
preparación similares

• Empaque protector

• Preservación con sustancias / 
ingredientes

• Modificación con agentes químicos y 
biológicos

• Modificación fisicoquímica

• Sustracción de agua

• Adición de agua

• Separación de fracciones/sustracción 
de componentes

• Combinación, ensamble, cobertura o 
llenado

• Procesos completos

Clasificación por tipo de proceso



Las definiciones de 
alimentos del 
Sistema NOVA
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Definiciones en la reglamentación
internacional

Codex 
Alimentarius

Alimento

Unión 
Europea

Alimento

Alimento no 
elaborado

FDA

Alimento

Alimento 
procesado



Manual de Procedimientos del Codex, 24 Edición, 2015

CodexAlimentarius

• Alimento
• Se entiende por alimento toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, 

que se destina al consumo humano, incluidas las bebidas, el chicle y 
cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la fabricación, preparación o 
tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las 
sustancias utilizadas solamente como medicamentos



Reglamento (CE) No 178/2002 

UniónEuropea

• A efectos del presente Reglamento, se entenderá por «alimento» (o 
«producto alimenticio») cualquier sustancia o producto destinados a 
ser ingeridos por los seres humanos o con probabilidad razonable de 
serlo, tanto si han sido transformados entera o parcialmente como si 
no
• «Alimento» incluye las bebidas, la goma de mascar y cualquier 

sustancia, incluida el agua, incorporada voluntariamente al alimento 
durante su fabricación, preparación o tratamiento…



Reglamento (CE) No 1333/2008 Artículo 2

UniónEuropea

d) «• alimento no elaborado», un alimento que no haya sido some4do 
a ningún tratamiento que dé lugar a un cambio sustancial de su 
estado original, no considerándose a estos efectos que ninguna de las 
siguientes acciones dé lugar a un cambio sustancial: dividir, par4r, 
trocear, deshuesar, picar, despellejar, mondar, pelar, triturar, cortar, 
limpiar, recortar, ultracongelar, congelar, refrigerar, moler, descascarar, 
envasar o desenvasar; 



Titulo 21 Capítulo 9 Subcapítulo II § 321

FDA

• (f) El término “alimento” significa (1) artículos usados para comer o 
beber por parte de el hombre u otros (2) gomas de mascar, y (3) 
artículos usados como componentes de cualquiera de esos artículos 
• (g) El término “alimento procesado” significa cualquier alimento que 

no sea un producto agrícola crudo e incluye cualquier producto 
agrícola crudo que haya sido sujeto a procesamiento tal como 
enlatado, cocción, congelación deshidratación o molienda



OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina

Definiciones

• Alimentos sin procesar o 
mínimamente procesados
• Ingredientes culinarios procesados
• Alimentos procesados
• “Productos ultraprocesados”



Sistema NOVA

Alimentos sin procesar omı́nimamenteprocesados

• Los alimentos mínimamente procesados son alimentos sin procesar 
que se alteran de maneras tales que no agregan o introducen ninguna 
sustancia, pero que pueden implicar quitar partes del alimento

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina



Sistema NOVA

Alimentos sin procesar omínimamenteprocesados

• Los procesos mínimos incluyen 
• Limpiado, lavado, cepillado aventamiento, descascaramiento, pelado, 

molienda, ralladura, exprimido, corte en hojuelas, desmenuzamiento 
desollamiento, deshuese, rebanado, división en porciones, escamado, corte 
en filetes compresión, secado, descremado, pasteurización, esterilización 
enfriamiento, refrigeración, congelamiento, sellado, embotellamiento, 
cobertura con envoltura simple, empaquetado al vacío y con gas

• El malturado, que agrega agua, es un proceso mínimo, lo mismo que 
la fermentación, la cual implica agregar organismos vivos, cuando esto 
no genera alcohol

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina



Ejemplos

Alimentos sin procesar omı́nimamenteprocesados

• Verduras y frutas frescas, refrigeradas, congeladas y empacadas al vacío

• Granos (cereales), incluido todo tipo de arroz 

• Frijoles y otras leguminosas, frescos, congelados y secos 

• Raíces y tubérculos 

• Hongos 

• Frutas secas 

• Jugos de fruta recién preparados o pasteurizados no reconstituidos 

• Nueces y semillas sin sal 

• Carnes, aves de corral, pescados y mariscos frescos, secos, refrigerados o congelados 

• Leche en polvo, fresca, entera, parcial o totalmente descremada, pasteurizada, y leche fermentada, como el yogur solo 

• Huevos

• Harinas, pastas alimenticias crudas hechas de harina y agua 

• Tés, café e infusiones de hierbas 

• Agua corriente (de grifo), filtrada, de manantial o mineral

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina



RECEPCIÓN 
Y PESAJE DE FRUTA

PRE-ENFRIAMIENTO

LAVADO Y DESINFECCION

PELADO, REFINADO,
RETIRADO DE SEMILLAS

SELECCIÓN

INMERSIÓN Y ESCURRIDO

INHIBIDORES DE 
PARDEAMIENTO

AGENTES DE 
TEXTURA

EMPAQUE 

ENFRIAMIENTO

MATERIAL DE
EMPAQUE

ALMACENAMIENTO Y DESPACHO

DESINFECCION

AGENTES
ANTIMICROBIANOS

ETIQUETADO

CO2, N2
OTROS GASES

ESCALDADO

Frutas cortadas empacadas en en atmósferasmodificadas



Hojuelas de avena

Arándanos secos

Semillas de ahuyama

Ralladura de coco

Miel de maple

Azúcar morena

Semillas de uva

Ø Malturado, cocción, secado

Ø Pelado, secado, horneado

Ø Limpieza, secado, tostado

Ø Rallado, deshidratación

Ø Extracción, empaque

Molienda, cristalización, secadoØ

Ø Limpieza, secado

Cereales endulzados para el desayuno



Sistema NOVA

Ingredientes culinarios procesados

• Sustancias extraídas y purificadas por la industria a partir de 
componentes alimentarios u obtenidas de la naturaleza. Pueden 
usarse preservantes, agentes estabilizadores o “purificadores”, y otros 
aditivos
• Ejemplos
• Aceites vegetales 
• Grasas animales 
• Almidones 
• Azúcares y jarabes 
• Sal

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina

Alimentos Ingredientes 
culinarios

Comidas



Sistema NOVA

Alimentos procesados

• Se elaboran al agregar sal o azúcar (u otro ingrediente culinario como aceite o 
vinagre) a los alimentos para hacerlos más duraderos o modificar su palatabilidad. 
Se derivan directamente de alimentos y son reconocibles como versiones de los 
alimentos originales

• En general se producen para consumirse como parte de comidas o platos

• Los procesos incluyen enlatado y embotellado, fermentación y métodos de 
conservación como el salado, la conserva en salmuera o escabeche y el curado

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina



Ejemplos

Alimentos procesados

Verduras y leguminosas enlatadas o embotelladas, conservadas en salmuera o escabeche•

Frutas peladas o rebanadas conservadas en almíbar•

Pescados enteros o en trozos conservados en aceite•

Nueces o semillas saladas•

Carnes y pescados procesados, salados o curados y no recons=tuidos como jamón, tocino y •
pescado seco

Quesos hechos con leche, sal y fermentos•

Panes elaborados con harinas, agua, sal y fermentos•

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina



CODEX STAN 277-1973

NormaCodexdeQuesoBrie

• Ingredientes permitidos
• Cultivos de bacterias inocuas del ácido láctico y/o productoras de sabor y cultivos de otros 

microorganismos inocuos, incluidos Geotrichum candidum, Brevibacterium linens y levadura

• Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas idóneas

• Cloruro de sodio y cloruro de potasio como sucedáneo de la sal

• Agua potable

• Enzimas inocuas idóneas para potenciar el proceso de maduración

• Coadyuvantes de elaboración inocuos idóneos

• Harinas y almidones de arroz, maíz, trigo y patata



CODEX STAN 277-1973

Aditivos permitidos



Sistema NOVA

“Productos ultraprocesados”

• Los “productos ultraprocesados” son formulaciones industriales 
elaboradas a partir de sustancias derivadas de los alimentos o 
sintetizadas de otras fuentes orgánicas. En sus formas actuales, son 
inventos de la ciencia y la tecnología de los alimentos industriales 
modernas. La mayoría de estos productos contienen pocos alimentos 
enteros o ninguno. Vienen listos para consumirse o para calentar y, 
por lo tanto, requieren poca o ninguna preparación culinaria

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina



La expresión “productos ultraprocesados”
• Omite explícitamente el uso de la palabra alimento, como si se 

estuviera refiriendo a productos que no son alimentos
• Un sesgo ajeno a la naturaleza científica que debería primar en una 

clasificación de bases sólidas
• El concepto de ultraprocesado es usado ampliamente por diversos 

medios de comunicación y formadores de opinión para desestimular 
el consumo de alimentos procesados avivando la percepción pública 
errónea de que hacen daño a la salud



Sistema NOVA

“Productos ultraprocesados”

• Cuatro características diferenciadoras
• Formulaciones industriales elaboradas a partir de 

sustancias derivadas de los alimentos o sintetizadas 
de otras fuentes orgánicas

• Inventos de la ciencia y la tecnología de los alimentos 
industriales modernas

• La mayoría de estos productos contienen pocos 
alimentos enteros o ninguno

• Vienen listos para consumirse o para calentar y, por lo 
tanto, requieren poca o ninguna preparación culinaria

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América LaAna

Estas características
diferenciadoras no son 
suficientes para 
identificar qué 
productos comprende 
la definición, con lo 
cual la definición falla 
en su propósito 
principal



Monteiro CA, et. col. The food system. Processing. The big issue for disease, good health, well-being. World Nutr. 2012,3(12):527–69

“Productos ultraprocesados”

• Los “productos ultraprocesados” no son hechos a partir de alimentos. 
Son hechos de ingredientes
• “Numéricamente, la mayoría de los ingredientes son preservantes y 

otros aditivos, como estabilizadores, emulsificantes, solventes, 
aglutinantes, cohesionantes, aumentadores de volumen, endulzantes, 
resaltadores sensoriales, colorantes y saborizantes, y auxiliares para el 
procesamiento”
• “el propósito es proporcionar productos durables, convenientes, 

altamente o muy altamente palatables y rentables”



http://zonacero.com/sites/default/files//styles/1260x720/public/2016/5/12/foto_detalle/icbf_0.jpg?itok=jZ44uCWi

Formulaciones industriales



Ejemplos de “productos ultraprocesados”
bajo el SistemaNOVA

Hojuelas fritas (como las de papa) y muchos otros 6pos de •
productos de snack dulces, grasosos o salados

Helados•

Chocolates y dulces o caramelos•

Papas fritas•

Hamburguesas y perros calientes•

Nuggets o palitos de aves de corral o pescado•

Panes, bollos y galletas empaquetados•

Cereales endulzados para el desayuno•

Pastelitos, masas, pasteles, mezclas para pastel, tortas•

Barras energizantes•

Mermeladas y jaleas•

Margarinas•

Postres empaquetados•

Fideos•

• Sopas enlatadas, embotelladas, deshidratadas o 
empaquetadas

• Salsas, extractos de carne y levadura

• Bebidas gaseosas y bebidas energizantes

• Bebidas azucaradas a base de leche, incluido el yogur para 
beber de fruta

• Bebidas y néctares de fruta

• Cerveza y vino sin alcohol

• Platos de carne, pescado, vegetales

• Pasta, queso o pizza ya preparados

• Leche “maternizada” para lactantes

• Preparaciones lácteas complementarias y otros productos 
para Bebés

• Productos “saludables” y “adelgazantes”, tales como 
sustitutos en polvo o “fortificados” de platos o de comidas

OPS (2015) Alimentos y bebidas ultraprocesados en América Latina



Hojuelas fritas ymuchos otros tipos de snacks

Plátano verde 77%
Aceite vegetal 22,2%



Helados
Leche entera
Crema de leche
Grasa vegetal 
Leche en polvo entera
Proteína de leche
Azúcar
Estabilizante
Vainilla
Yema de huevo



Perros calientes
Carne de cerdo
Carne de res 
Grasa de cerdo
Hielo
Condimentos
Nitrito de sodio
Polifosfato de sodio

Mínimamente 
procesado según la 
definición del 
Sistema NOVA





http://www.lv16.com.ar/archivos/img/o/97746_1493747892_989.jpg

Papas fritas
CLASIFICACIÓN

SELECCIÓN

LAVADO

CORTADO

LAVADO

ESCURRIDO

FREÍDO

ENFRIADO

EMPACADO

Mínimamente procesado según la 
definición del Sistema NOVA



Papas fritas = papas prefritas congeladas

http://mouse.latercera.com/papas-fritas-el-asesino-delicioso/



Papas fritas = papas prefritas congeladas

http://mouse.latercera.com/papas-fritas-el-asesino-delicioso/



Fórmulas infantiles



“Vienen listos para consumirse o para calentar y, por lo tanto,
requierenpoca oningunapreparación culinaria”

• La referencia a que vienen listos para el consumo tiene que ver con la crítica a la tendencia a 
reemplazar la preparación en el hogar por la compra de alimentos procesados

• Esta crítica reclama que los alimentos se preparen en casa, no se compren procesados, lo que no 
es fácil de implementar, especialmente en las grandes ciudades

• El crecimiento del consumo de alimentos procesados está íntimamente relacionado, entre otras 
cosas, con 

• El crecimiento de la población urbana

• La inserción de la mujer al mercado laboral

• La necesidad de reducir el tiempo dedicado a la preparación de alimentos



Conclusiones4



Preparación y gozo de las comidas

Monteiro CA, et. col. The food system. Processing. The big issue for disease, good health, well-being. World Nutr. 20123(12):527–69



El SistemaNOVA
• Descalifica el procesamiento de alimentos y, con ello, la ciencia y 

tecnología de alimentos, sin conocerla
• Alienta la injustificada estigmatización de los alimentos procesados
• Desorienta los esfuerzos oficiales por combatir la obesidad y las ENT 

asociables a la dieta y el estilo de vida



Unaola de reglamentos enAmérica Latina
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