
A L I M E N T O S  E N V A S A D O S :

P R O C E S A D O S  Y  U L T R A P R O C E S A D O S
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Un alimento envasado es la unidad de venta que se 
presenta, formada por un producto alimenticio y el envase 
en el que ha sido acondicionado antes de ser puesto a la 
venta. Dicho envase puede recubrir el producto entero o 
sólo parcialmente pero, en ningún caso, debe poder 
modificarse el contenido sin abrir o modificar dicho envase.

Son aquellos que ha sufrido cualquier tipo de elaboración en la industria alimentaria. 
Se incluye una amplísima variedad de alimentos; desde las nueces, pistachos y 
pipas peladas, crudas y envasadas sin cáscara, hasta alimentos “ultraprocesados” 
que cuentan con la adición de aditivos, conservantes y habitualmente también con 
una gran cantidad de grasas saturadas tipo TRANS, azúcares sencillos… 

Son aquellos a los que NO se les ha adicionado 
industrialmente sal, azúcar, grasas u otros 
componentes y tampoco han recibido un 
tratamiento industrial.
Son perecederos a corto plazo. Tienen escasa 
vida útil y se alteran pasados unos días. Algunos 
sólo son seguros tras recibir un proceso de cocción 
en casa.
Dentro de este grupo de alimentos se encuentran 
las frutas y hortalizas frescas, los tubérculos, las 
legumbres, semillas, frutos secos, carnes, 
pescados, mariscos y huevos.

CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS PROCESADOS

ALIMENTOS NATURALES

ALIMENTOS PROCESADOS Y ULTRAPROCESADOS 

El procesamiento consiste en modificar la forma natural e integral de los alimentos a través 
de cambios físicos, térmicos y químicos con el objetivo de mejorar su disponibilidad, 
seguridad, accesibilidad, palatabilidad, textura, color, sabor, vida útil y calidad nutricional. 

El procesamiento de los alimentos es algo habitual y en muchos casos necesario, ya que 
puede ayudar a mejorar las características de un producto, incluso hacerlo más accesible y 
saludable (leche pasteurizada, UHT).

Si el grado de procesamiento no es apropiado, puede convertirse en un producto con una 
menor calidad nutricional y desplazar otros productos frescos de la dieta.

CLASIFICACIÓN DE LOS ALIMENTOS 
SEGÚN EL CONCEPTO "GAMA"

¿UN ALIMENTO PROCESADO ES BUENO O MALO?
Los hay saludables porque tienen un mínimo grado de 
procesamiento y que, normalmente, están envasados. 
Por ejemplo, el aceite de oliva, la leche pasteurizada/
UHT, o las hortalizas o legumbres cocidas.

Por el contrario, los alimentos muy elaborados, listos 
para el consumo tienen azúcares añadidos, sal, grasas y 
aditivos que facilitan su conservación. Por ejemplo, 
cualquier preparación culinaria que  se introduce al 
horno o microondas para poder consumirla. 

2ª Gama 
Alimentos enlatados

3ª Gama
Alimentos congelados 4ª Gama 

Alimentos envasados en 
atmósfera modificada

5ª Gama 
Alimentos cocinados, 

envasados al vacío o en 
atmósfera modificada

Obedece a los diferentes tipos de tecnología 
utilizada por la industria alimentaria y que 
ha llegado a convertirse en un hito mundial.
Establece cinco categorías:

1ª Gama
Alimentos frescos


