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T erms and Cefinitions b

Esta norma establece los thrminos v definiciones que se utilizan en nutri=

cibn

e higiene de los allmentos,

Esta norma no es exhaustiva, por lo que Ir&n incorborindose a la misma,
los térmrinos v definiciones que sean objeto de norralizacibn con posterio—

rida

d a la presente edlcifn,

1« Thrminos v definiclones

Ta1

1.2

Tadh

1.5

1e6

la?

AEE;abilidad de un alimento, Actitud favorable de la poblacibn con re-
lacibn a un alimento, teriendo en cuenta scbre todo su buen sabor, |a
facilidad de su preparacibn v su conformidad con las normas v los habj=-
tos dietbticos establecidos, '

Aditivo allmentarioy Sustancla que normalmerite no se consume como
alimente, tenga o no valor nutricional, v cuya adicibn intencional al ali-

mente con un fin tecnolBgico (Incluso organcléptical, en la elabor acitn,
procesamiento, recepcibn, almacenamiento, transportacibn, manipula-
r:ibn, venta o consumo de ese allmemﬁ, résulta o es de prever que re-—
sulte {directa o Indirectamente) en que ella o sus derivados pasen a ser
un corrponente de dicho alimento o afecten las caracterfsticas del mismo.

MNota. El tErrine no comprende los contaminantes, si las sustancias
afiadidas a los alimentos para mantenar o mejorar su calidad rutricio=
nal, ni el cloruro de sodio, :

Ahumado, Frocedimiento mediante el cual, algunos alimentos son some-
tidos a la acclbn de sustancias volbtiles presentes en el humo proce=

dente de la combustifn incempleta de virutas o aserrfn de maderas duras
de primer uso,

Alslado de protefnas, Producte comestible, que contlene 90 % & més de

protefrnas de origen biolBgico,

Alimentacibn, Accibn deproporclonar o reciblr alimentos,

%) iva. Sistema dirfgido a la obtencifn v servicio de
productos alimenticios para su consumo Inmediato, destinado a satisfa-
cer las necesidades nutricionales de los diferentes sectores de la po=
blacibn seglin la edad, la actividad ffsica v el sexo,

Alimentacibn mixta, R&glmen de alimentacifn del lactante cuando emple-

za a Ingerir otros alimentos, antes de haber apandonado la lactanclia
natural.

Aprobada:

Fehrero 1085 ESTA NORMA ES OBLIGATORIA

Yigenle a partir de:
Enero 1986




1.8

entaclbn tradicio Alimentacibn en la que se consume todo

alimento obtenido por procedimientos clfsicos de agrlcultur'a, ga-—

naderfa, caza, pesca, o fermentaclbn, sin recurrir a métodos comple-
tos de elaboracidn.

1.9 Allmento, Sustancia elaborada, semielaborada o bruta, que contiene

nutrientes v que wna vez introducida en el organismo promrueve o Sus-—
tenta el crecimiefto, ayuda a mantener las funciones corporales, se
utiliza en la formacifn o reparacibn de los tejidos y puede, ademés,
servir de fuente de enerafa,

1.10 Allmento &clde. Allmento cuyo pH es menor o igual que 4.6,

Te 11 Aﬂmﬂﬂg&ggy_lm. Alimento que presenta adicibn, sustraccibn o
sustitucibn de sustancias propias o ajenas a la composicibn estable-

le12

1o 14

1. 15

le 16

cida en las normas, que conlleven o no a una disminuelbn de su valor
nutricional.

Allmento alter ade, Allmento que durante los procesos de obtencibn,
elaboracibn, procesamiento, recepcibn, transportacibn, manipul a-
cibn, venta o consumo, ha sufrido alguna variacitin en sus caracte-

rfsticas flsicas, gufmicos oblolbgicas, la cual lo caracteriza como de
dudosa aptitud para el consumo,

Allmento apto para gonsumey Allmento que presenta una calidad sa-

tisfactoria, conservando sus caracterfsticas organolépticas propias
v su valor nutricional v en el cual los valores de los contaminantes
qufmicos, blolbgicos o radiactivos, se encuentran dentro de los
Ifmites permisibles,

i s 0. Alimento que despufs de haber sido sometido
a tratamientos aproplados, mantiene su calidad y las condiciones '
higl&nicosanitarlas para ser consumido, duranie un tlempo preesta=
blecido,

Alimento contaminade. Alimento que contiene microorganismos y sus

toxinas, contamlnantes qufmicos o radiactivos, en cantldades por er-
cima de los valores permisibles,

Alimento en conservas Allmento comerclalmente estéril, envasado

en un recipiente herméticamente cerrado y que se mantiene apto para

el consumo en condiciones normales, durante un intervalo de tiempo
prolongado,

Alimento enlatado, Alimento en conserva, contenido en envase de
hojal ata,

&HPEMM; Alimento que adembs de presentar las carac-
terIsticas usuales del alimento en cuestibn, contiene nutrientes (vita-

minas, minerales y otros) que tienden a elevar su valor nutritivo,

Alimento falsjficado, Allmento que conservando la apariencia v ca-—
racteres generales del producto legftimo, ha sldo fabricado exclusi-

vamente para imltarlo. Incluye a aquellos productos a los cuales se
les atribuye un @ igen distinto al verdadero, o anuncian propiedades
o composicibn de la que carecen, asf como los que tienen un peso o
volumen menor que el declarado en el envase,



1.20

1.22

1a23

1,24

1,25

1426

1.30

1. 31

1. 32

Alimento fresco. Alimento que una vez obtenido en su estado natural,
mo ha sometido a ninglin proceso de elaboracifin ni conservacibn,
excepto la refrigeracibn,

Alimento inoguo, Alimento que mantiene su composictbn v su calidad
de acuerdo a los requerimlientos de las normas vigentes y s5in riesgo
para la salud,

Allmente o _apto para el gcopsumo, Alimento que normalmente serfa

comestible, pero que de hecho no lo es, debhido a una cuntammaclﬁn,
descomposicién o cuaiguier otra alteracibn,

Alimente noglvo. Alimento que contiene sustancias contaminantes en
concentracfones tales que provocan o puseden provocar danos a la sa-
hud,

Término permisible: Alimento perjudicial.

Alimente para factante, Alimento que contribuve a satisfacer |as ne-

cesldades nutricionales del lactante.

o = ales, Alimento que se distingue de
los alimentos ordinarios por su composicifn especlal v {0} por las
m odificaclones f‘fsir;asl qufmicas, biﬂlﬁgfcas, o de otro tipo, resui-
tantes de la elaboracibn. Por este motivo, satisface 1as necesida-
des nutritivas especiales de personas en las gue se han alterado
los procesos normales de aslmilacibng de otro tipo metabblico o en las
que se desea obtener un efecto particular por redio de unea ingesta re=
gulada de Ios allmentos, asf como en situaciones fisiolbgicas determi-
nadas,

Alimentoperecedero, Alimento que por sus caracterfsticas exige con=

diclones especlales de conservacibn {refrigeraclbn), durante su alma=
cernamiento v transportacibn,

Alimento poco Gcida. Alimenio cuyo pH sea mayor gue 4,6,

Alimente preenvasado. Tode alimentoe preparado o empaquetado pro-
viamente en un recipiente o envase, listo para su venta al consumidor,

Alimento proteice, Alimento cuyvo componente principal es la protef-

na, por lo que contribuye significativamente a satisfacer las necesl-
dades de este nutriente,

Alimento sucedaneo, Alimento gue sin objetivo de fraude o engafio vy
en expresa d&c:iar-at:lﬁn de la finalidad perseguida, pr*etﬁnda sustituin
total o parcialmente a otro., ‘

Almacn frigorffico. Local térmicamente aislado, destinado especial=
mente al almacenamiento de productos allmentarios que requleren re=
frigeracibn o congelacifin,

Anemig nutricional, Estado patolbaico en el que la concentracibn de
hemoglobina, el valor hematoerlto o el nlimero de hematles es inferior
al que se considera normal en un Individuo determinado v que as en

general, la consecuencia de estados carenclales de uno o més nutrien-
tes esenciales,



1.40

Tadl

J .42

Te843

Aporte dletftico recomendado, Cantidad de energfa y de nutrientes
aue permite mantener en buen estado nutricional a una poblacibn
=ana de todas las edades, con clerto margen de seguridad y teniendo
en cuenta las variaciones individuales,

&u’;ngidad sanhitaria competenie, Persona que representa la Inspec=
~ibn Sanitaria Estatal a nivel municipal, provincial o naclonal, con
potestad para tomar decisiones de Tndole higi&nico sanitarias, en el
Hrrbito de su competencia.

E actericlida. Cualquier sustancia o agente que mata [as bacterias.,

Bagterlosthtico, Sustancia o agente que inhibe la multiplicacibn bac-
teriana.

Calidad de la protefna, Car acterfsticas de la protefna que determinan
su aptitud para garantizar el crecimiento o el mantenimiento del or=
ganlsmo,

Captacibn, A los efectos de esta norma, todo individuo que acude
por primera vez a la consulta presentando mainutrictbn y es Inscrito
nor el mEdico en el registro de dispensarizacibn,

Caracter{sticas organo|épticas. A los efectos de esta norma, son

las propledades perceptibles por los Brganos de los sentidos que
refine un allmento, tales como el aspecto, color, olor, sabor vy la con-
sistencia.

Carginoaenigidad. Poder, posiblildad o tendencia de producir chn-
cer,

Falta relativa o absoluta de un nutriente que
=] persiste durante mucho tlempo vy adquiere suflclente intensidad,
provoca una enfermedad carencial.

Coccibn, Aplicacibn de calor a los alimentos, con el objetivo de mo-
dificar su consistencia v estructura, de forma tal que facllite su acep-
tabilidad, digestibilidad y absorcibn por el organismo.

or.posici oral, Resultado que se obtiene de la evaluacibn
por diferentes mBtodos, de las distintas fracclones corporales con-
slder adas en su conjunto, E| an%lisis de estos componentes se reall-

. 2a teniendo en cuenta los cambios qufmicos, fisiolbgicos y morfolb-

144

1,45

gicos que se operan en el cuerpo.

Chrputo gufmice de la protefna. Contenido de cada aminofcido esen—
cial en la protefna de un alimento, que se expresa como por ciento
de| contenido de aminofcidos, en la misma cant idad de una protefna
elegida comro referencia,

HE}.EM.. El amino%cido que da el menor por ciento se denomina ami-
nobeido limitante v ese por clento es el cbmputo qufmico.

Concgentrado de pr s, Producto comrestible que contiene del
50 al 90 % de protefras, logrado por diferentes procedimientos tec-
nolbgicos,




1.46

1.47

1.48

i ih s, Condiciones que durante la obtencibn,
e labor acibn, procesamiento, recepcibn, almacenamiento, transporta-
cibn, manipulacibn, venta o consumo del alimento, pueden contarmi-
narlo.

Congelaclbn, Proceso mediante el cual, se somete a un alimento a
temperaturas inferiores al punto de congelacidn del agua.

[Nota. Puede efectuarse por dos mbtodos: la congelacibn lenta v 1a
conge lacibn r&plida.

Qﬂﬂi.umlw- Toda persona, gripo de personas o insti-
tucidn que procura allmentos para uso personal o de terceros.

1. 49 w&g, Transmisibn directa o indirecta de contaminantes al
alimento.

1.50

1,51

1.52

1.53

1.54

Eﬂ_@m_mnm&, Sustancia afiadida de modo no intencional a un alimen=
to v que esta presenta en el mismo como resultado de su obtencibn

(incluyendo las operaciones efectuadas en el cultivo de los productos,
en la crfa de los animales v en la aplicaclbn de 1a medicina veterina=-
ria) elaboracibn, procesamiento, recepcibn, almacenamiento, trans-

portacibn, manipulacibn, venta o consumo o como resultado de la con-
taminacibn del medio.

so de ali 0s. Accibn de segregar durante |a producclbn,
almacenamiento, distribucibn o consumo, todos o una parte de los
productos alimenticlos o sus materias primas que por la alteracibn
de sus caracterfsticas ffsicas, qufmicas o blolbgicas, ofrezcan ries-
gos para la salud del consumidor, o hayan sido declarados como no
aptos para el consumo, por la autoridad sanitaria corpetente,

MM_EQQLQ_:MLIML, Estado patolbgico causado por una des-
proporcibn de los nutrientes esenclales, acompafiada o no de la In-
suficiencla absoluta de un nutriente con relacifn a los requerimien=-
tos de una dieta equilibrada,.

a MEtodo tecnolbglco de conservacibn de los alimentos
mediante la eliminacibn de un por clento de agua, por medio del caior,

Resinfecclion, Reduccibn o destruccibn de las formas ue;;ataﬂvas'de
los microorganismos, mediante la aplicacibn de agentes qufmicos
v (o) mBtodos flsicos higiénicamente aceptables,

1455 E@hﬁgﬁ@sjﬁn. Eliminacibn de Insectos y roedores de interfs para la
salud plblica, mediante el empleo de agentes qufmicos o biolbgicos,

1,56

157

5 o a Estado patolfgico causado por la do=
ficiencia simulténea de protefnas y energfa, asf como de otros nu-
trientes, los cuales pueden encontrarse en proporciones varlables,
Se observa con mayor frecuencia en lactantes y nifos de corta edad,
Esfegg, Procedimiento redlante el cual la alimentacibn con leche
materna es sustituida, lenta vy orogresivamente, por otros alimentos,
hasta llegar a su supresibn,



1.58 Liieta modificada, Plan especlial de comidas y bebldas, preestableci-

1.59

do por lo general, por un médico © un especialista en dietética v des=—
tinado a satisfacer las necesidades nutricionales propias de un indi=
viduo o de un grupo de paclentes que padecen una enfermedad dada
(por ejemplo diabetes mellitush E| plan comprende o excluye determie
nados alimentos o tipos de alimentos, v en general, preclsa el ho=-
rarfo de las comidas,

Dieta normal, FPlan de comidas v bebldas que cumplirn los requlsi—
tos sigulentes: al suministro adecuado de todos |os nutrlentes esen=
clates y en la cantidad necesartia, b) suministro de reslduos indl=
geribles (fibra dietética) ¢ de ITguldos en cantidades fisToibgicamen~
te adecuadas, c) =er de digestibn fhci] v desarrollar al mismo tiem-
po, una =en=acion de sacledad adecuada, d) ser fAciimente asequible,
tanto desde el punto de visia del suministro como de| costo v e) sa-
tisfacer el aqu=to de| consumidor v adaptarse a [as costumbres gas-—
trondmlcas de su'grupo.

1460 Digestabilidad, Es el por ciento de nutrientes que se absorbe por el

1.61

organismo,

ibn, A los efectos de esta norma es el grupo de indi-
viduoes o nifios que representan la totalidad o universo gue se encuen=
tra bajo contral médico por malnutricibn,

1,62 Dosis inbcua de Ingestibn de protefnas. Cantidad de protefnas cuye

suministro se considera necesario para satlsfacer las necesidades
fisielbgicas v mantener al mismo tlerrpo, la salud de casl todos los
individuos de un grupo humano especffico, de edad v sexo determina=
dos, sin ocasionar rlesgos,

1. 63 Educacibp nutricional, Parte de ia educaclbn encaminada a lograr

un mejoramiento general apropiado del estado nutriclonal, mediante
el formento de hBbitos alimentarlos adecuados, la ellminacibn de prfc-
ticas dietbticas poco satisfactorias, el mejoramlento de la higiene de
los alimentos v el empleo mbs eficlente de los allmentos disponibles,

1.64 ED.EEE&LLQLE.IHLQQ; Método de estudio que permite obtener una tnfor-
macibn cuantitativa v (o) cualitativa sobre la alimentacibn de grupos

de poblactbn, valléndose de distintos procedimientos o téenicas, ta-
les como entrevistas, registros personales, Inventarios v pesaje de!
consumo directo de allmentos, '

1.65 Emsssﬂiahm%wm a i Encuesta destinada a obte=
ner una Informacibn cualitativa v {o) cuantitativa sobre el consumro

de alimentos, tanto de forma individual como colectiva.

1.66 Encurtido, Procedimiento que consiste en someter los alimentos a una

farmentacibn l&ctica, con la adicibn o no de Ingredientes tajes como
vinagre, azficar, benzoato de sodlo, especla v otros,

1467 EEME' Toxina contenida en el interior del microorganisme v que

s0lo se libera por la lisis del mismo,

1.68 Wﬂ‘ Todo estado paturﬁglnn, con signos clfnicos
caracteristicos, debido a un aporte Tnsuficiente de energfa v (o) de

nutrientes esenclales, Suele ser de origen alimentario v generalmen—
te se puede evitar o curar, haciendo gque |a Ingesta alcance un nivel
apropliado.



1.69

1.70

Enfermedad t s da alimentos, Sfndrome provocado por la
[ngestlén de alimentos contaminados con agentes ffsicos, qufmicos o
biolbglcos.

miento de un alimento, Adicibn de nutrientes a los alimen-
tos, para mantener o mejorar la calidad de la alimentacibn de un gru-

po, una comunidad o una poblacibn.

Término permisible: Fortificaclbn de un alimento,

1.71 Espora, Estructura especial de resistencia que forman algunos gb=

neros de bacterias, cuande las condlciones del medio son desfavora-
bles para su crecimiento, Forma de reproduccidn de los hongos

1a72 Esfgpm;lmfgmﬂ de alimentos, Local o lugar utilizado para la obter=
cibn, elaboraclibn, procesamiento, recepcibn, almacenamiento, trans-
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1,74

1a75

- 1,76

1.77

1.78

1.79

1.80

portacibn, manipulacibn, venta o consumo de alimentos.,

Estado subclfnigce de desnutricibn. Desequilibrio nutricional que pro-
duce corro primera manifestacibn cambios metabblicos, antes de que
los signos clfnices v funcionales de estas deficlencias se hagan evi-
dentes,

T&rmino permisible: Estado marginal.

Estado nutriciopals Situacibn del organismo resultante de |a ingestibn
de alimentos v de su asimllacibn y utilizacibn, asf como de la accitn
de factores tales como agentes Infecciosos o parasitarios que inter-
fleren con estos procesos,

Esterllidad comercial, Estado que se consigue aplicando calor a los
alimentos, para ellminar los microorganismos capaces de reprodu-
cirse en ellos a las temperaturas a las que se mantendrfn durante el
almacenamiento v |la comercializacibn,

Esterilizacibn, Proceso mediante el cual se somete un alimento a
temperaturas elevadas (mayor de 100 °C) por un tiempo determinado
y que garantice |la destruccibn de todos los microorganismos, Inclu=
vendo las formas esporuladas.

Evaluacibn sensorial, Exémen de las caracter(sticas organclépticas

de un alimento mediante los brganos de los sentidos,

Existencia de alimentos. Volumen de alimentos que esth a la dispo-

sicibn de un grupo de poblacibn, sea cual fuere su procedencial na-
cionales o importados,

Exotoxina. Sustancia lesiva especffica secretada en el medio por
ciertas bacterias Gram +, antlhigifnica y termolbil.

oV . Sector de la poblacibn, especlalmente predispues-
to a padecer trastornos nutricionales,

MNota., Puede corprender alguna de las siguientes categorfas
a) Mifios durante el perfodo de crecimiento

b) Mujeres embarazadas y madres |actantes



1.81

1.82

1.83

1434

1.85

1.26

1. 87

1,88

1.89

1,90

1,91

c} Personas que realizan trabajos manuales pesados
d} Ancianos,

Hé&bitos alimentarios. Modalidades de eleccibn v consumo de los
almentos por un individuo o un grupo, en respuesta a Influencias
fisfolbgicas, sicolbgicas, culturales o soclales y que tienen sus
rafees en GltTma nstancia, en las condiclones econbmicas de cada
grupo social, en una Apoca histbricamente determinada.

Higiene de los alimentos, Conjunto de medidas destinadas a gar an=

tizar o reforzar la calldad v la seguridad de las alimentos para el
consumo humano; abarca todos l1os aspectos de |a obtencibn, elabo-
racibn, procesamiento, recepcibn, almacenamiento, transportacibn,
n'.anipulaciﬁn, venta y consumao, asf como todas las posibles causas
de toxicidad ffsica, qufmica v biolbglcas

H ipovitaminosis, Miveles bajos de una o varias vitaminas en el
organismo,

Hombre tipo, Hombre, cuyas necesidades nutricionales sirven de
base para los chleulos naclonales de las necesidades calbricas,

Indicadores del estado nutricional. Parbmetros nutricionales mas
apropiados para determinar cuantitativamente y (o} cualitativamen—
te la evaluacibn del estade nutricliorel de grupos de poblaciBr.

Ingesta dlar! dmisible. Centldad de un compuesto qgufmico {ho nu-
tr'iemtei que una persona puede ingerir a diario durante toda la vida,
sin correr riesgos apreclables pare =u =alud, a Juzgar por los co-
nocimienics existentes en ese momento,

Slmbaios ICA

mmwumgqunﬂ. Medida de la inge.ta gue =e
establece para un compuesto qulmico, con el objetlvo de |Imitar su

empleo a aquellos casos en los cugles no existen sucedhineos satis=-
factorios.

lngesta diaria admisible temporal. Toda Ingesta diarfa adrisible

recomendada para un intervalo de tiempo limitado,
i

j_m&};_ﬂ'i_m-la recomendable. Cantidad dlaria de un campueste qufl-
m

ico {(nutriente) gue se considera suficiente para mantener prictica—
mente a todas las personas en buen estade de salud.

Ingesta semanal admis]ble, Cantidad de uncompuesto gufmico que una
persona puede incerir semanalmente, durante toda la vida, sin co-

rrer rlesgos apreciables para su salud, a juzagar por los conoci-
m fentos existertes en ese mromento.

Sfmbolor ISA

Ingrediente. Toda sustancla, incluyendo los aditivos alimentarios,
empleada en la fabricacibn ¢ preperacibn de un zlirento,



1.92 Intoxicacibn alirentaria. Cuadro clfnico generalmrente agudo, asocla=
do a la Ingestibn de alimentos contaminades y caracterizado fundamen-
talmente por trastornos gastrointestinales, neurolbgicos o ambos, que
se presenta casi siempre en forma de brotes masivos,

1.93 Jrradiacibn de alimentos, Tratamlento de los alimentos con radiacio-
nes lonizantes, tales como electrones rapidos o rayos gamma, con
el objetivo de aumentar su conservacibn,

1.94 Lactancla artificial. Alimentacibn del lactante con leche que no sea

la hurana.

1,95 Ligencla sanitarla, Documento expedido por les autoridades sanita-
rias, que certifica que el establecimiento reline las cordiciones es=
tructursles v de higiere necesarizs para deblicarse & les actividades
o fines para lcs que fue concebido.

1.96 L lofilizacibn. Procedimiento mediante el cual se extrae |la humedad
contenida en los allmentos por congelacibn répida v sublimacibn al
vaclo,

1.97 Malnutricifn. Estadoe patolbgico causado por un defecto o un exceso
relativo o absoluto de uno o més nutrientes Indispensables, tanto si
dicho estado se manifiesta clfnicamente como si sblo se descubre me-
diante pruebas bloqufmicas, antropométricas o fisiolbalces,

1.98) Manlpulacibn de los alimentos, Conjunto de procedimientos y trata-
mientos a que se somete e| alinento, desde su obtencibn hasta su con-
sumo, Incluyendo los procesos de elaboracibn, procesamiento, re-

c:epc:FEun, almacenamiento, transportacibn y venta,

1.99 M ateria prima alimenticia, Todo producto, condimento o especia que
en estado crico o senijelaborado se destira a la produccibn de alimen-
tos.

1. 100 toxlnas. Compuestos qufmicos comple]os producidos por clertos
reros de hongos, en semillas y otros alimentos., Fueder provocar
graves intoxicaciones en el horrbre v en los animales,

1,101 Mi?EMEﬂEHIEmG seroklo, Microorganismo que crece en presencia de
oxfgeno libre,

1. 102 (s} n_eﬂaﬂg&[g‘. Microorganlsmo gue crece er zusercia
de bxfgeno libre,

14103 : I Microorganismo gue crece,
tanto en ausenclia como er presencia de cxfgeno libre,
le 104 Migroorganisme patbgeno, Microorganismo producter o causante de

enfermedades,

1. 105 Mlgracibn, En terminologfa de envasado ge alimentos, se refiere
ala transferencia de sustancies del envase al producto alimenticio,

1,106 Muestra testiqo de alimentos. Porclbn o parte de 'ir alimento de-
terminaco, ofert: para el consumo, tomada y conservada en condi=
clones tales que su estado higiénico se manterga, por uvn tiempo de-
terminado, sin la influencia de factores ambientales y de manipula-
clbn capaces de modificorlo.




1, 107 Muler tipo. Mujer, cuyas necesldades nutriclonales sirven de base
para los clleulos naclonales de las necesidades calbricas,

1,108 Mecesidades nuiriclonales. Cantidad de energfa v de nutrientes,
basada habltualmente en promedios, expresada en valores por dfa
y que catisface las necesidades relativas al crecimlento y a las fun-

clones normales del organismo, para los distintos grupes de Indi-
viduos sanos,

1.109 iulvel de sequrldad del aporte de protefna. Cantldad de protefna que
se considera indisperszble para satisfacer las recesidades fislolb-

gicas v mantener la salud de la mayorfa de |as personas de un grupo
determinado,

1. 116 Nutricibng Conjunto de procesos mediznte fos que el organisme vivoe
recage y transforma las sustanclas sbiidas y ITquidas exterlores
que preclisa para su sostenimiento, desarrollo y funcionamiento of =
glniceo riormal, asf como para producir energfa, Clencla que estudia
las reccciones del oraganismo frente a la Irgestiin de zlimentos, lzs
varlaciones de |a dieta v otros factores de carbcter patolbgico o
gener al,

1. 111 Nutricibn en salud pliblica, Rafra de la Satud Flibiica que tiens como
objetivo el estudio de las relaciones ertre ta alimentacibr, la sa-
lud ¥ las enfermedades, ocupbndose tembifn del mejoramiento de iz

se:lud, iz prevenctfn v el tratamiento de las erfer medades nutricio-
nales, '

1,112 rte. Compuestos orcinicos e Inorginicos que contlerner los
alfmentos v nue se metabolizan norpmalmente en el organismo. En
aeneraly los strlentes se divider en hidratos de carbono, grasas,
protefrias, ogua, vitaminas, minerales y otros compuestos orafni-
cos metabolizables (Acidos orginicos, alcoholes, y otros), '

1. 113 Nuirjente disponlble. Mutriente que se encuentra en una forma tal
que pernite su absorcibr v utiliz:cibn por parte del erganismo.

1.114 Obesided. Estade de malhutrlcibn provocado por un desbalarce

‘enercético positive v que se manifiesta por un exceso de te jidoe
adiposo, ' -

1,115 Q raanelloticg. A los efectos de esta norma, es aguella propiedad

o atprlbuto deé o alimrernto gue se percibe por lcs ﬁrg;nﬂ__ﬁ de los
sentidos.

1. 116 Fasteurizaclbn, Mroceso aplicado a un producto cor el objetivo
de reducir =¥ carga microbiena banal v patbgeéna a [fmites de se=

guridad aceptables para la salud, mediante un tratamlento térmico,
que provoguw cambios minimos qifrmicos, ffsicos v organoclépticos
en el producto.

1. 117 Patggenicldad, Capecidad de un organisnio de producle una enfer-
medad o de provocar lesiones orgfinicas progresivas.



1,118

Ea;:ég allmentarlo, Descripcibn general de los alimentos que con-
sume una determinada comunidad, en la que se pone mhs especial-

mente de manifilesto la clase v la cantidad relativa de los allmentos
m&s Importantes Ingeridos durante un clerto intervalo de tiempo, gque
su distribucibn entre las distintas comidas,

1,119 Patrbn bhsico, Gula gue considera alosalimentos divididos engru-

1. 120

1. 121

1,122

1.123

Te 124

1a 125

la 126

1. 127

1. 128

1,120

pos de manera que los alimentos comprendidos dentro de cada uno de
estos grupos, estén expresados en las cantidades correspondientes a
a las recomendacliones de dieta propuesta,

Peso para la edad. Peso satisfactorio para determinada edad, que
es de utliidad en el seguimiento individual,

Peso para la talla, Peso ldeal determinado para una estatura dada,
resultante de una constante biolbgica en la que Intervierne la regula-
cibn de la Ingestibn de alimentos,

Plaguicida, Compuesto o mezcla de sustancias que se utiliza para
combatlr las plagas durante |a obtencibn, elahﬂrac!ﬁn, proces a-
miento, recepcibn, almacenamiento, transportacibng, manipulaclibn
o venta del alimento; puede administrarse asi misme a los animales,
para combatir los ectoparisitos,

Contenldo de protefna de una dieta que es utilizadoe con el objletivo de

obtener energfa v que se expresa como porcentaje del total de ener-
qofa metabolizabie,

Preferencia alimentaria, Actitud adoptada por la poblacibn respec—
to a un alimento generalmente en comparacibn con otros. La misma
tlenre como base de referencia una reaccibn fisiolbgica favorable,
las normas soclolbglcas v (o) sensaciones de agrado.

aracih inarla, Conjunto de operaciones que medjante técni-
cas simples |mecanicas, manuales, qufmicas y ffsicas) transforman
las materias primas en productos alimenticios agradables v aptos

para el consumo,

Producto gorestible, Producto apte para el consumo humano, direc-
ta o indirectamente,

F’Enjefﬂg de referengla. Protefna de alto valor blolbgico con un pa-

trbn determinado de amino%cides, completamente utilizable para pro-
pbsitos anabblicos v de mantenimiento,

H§E¥Egaqjﬁr r":u:r-"ciur".:-_L‘ Restablecimiento completo del estado nu=

tric onal, cbtenido por la administraclbn de los nutrientes adecua—
dos, en sujetos gue han tenido una etapa de desnutricibn,

Fefrigeracibng, Procedimiento mediante el cual el alimento se man-—
tiene a bajas temperaturas, superiores al punio de congelacibn del
mismo, con e! objetivo de garantizar su conservacifin,



1,130 Reguerimientos energfticos, Total de energfa necesaria para sa=

1,131

1,132

1,133

1. 134

1,135

1a 136

14137

1,138

1. 139

1. 140

tisfacer las demandas del metabolismo basal, la termogénesis in=
ducida por los allmentos, el crecimiento, la reparacibn tisular v la
actividad ffsica.

Residuo de plaquigida en alimentos. Compuesto qufmico presente

en los alimentos, resultado cdel uso de un plaguicida v que compren=
de tambifn los compuestos derlvados, tales como productos espe-
cfiicos de determinadas reacciones que se consideran fgualmente de
importancia toxicolbglea.

t ibn_de mentos, =5 el acto mediante el cual se segrega
para una declsibn posterior de aptitud para el consumo, todo o una
parte de un allmento, producte alimenticio v hebida o sus materias
primas, durante la obtencibn, elaboracibn, procesamiento, recep=
clﬁn, almacenamiento, tr an'spﬂr‘tac:'lﬁn, venta ¢ consumo Yy cuyas
caracterfsticas organoibpticas, ffsicas, qufmicas o biolbgicas pre-
senten evidencias o sospechas de alteracibn,

R lesgo_toxicolbalgo. Peliaro al que puede estar expuesta cual-
quler especie animal, por la alteracibn de un proceso vital de su
organismo, por el blogueo de los mecanismos retabblicos normales
o por la formraclbn de sustanclas extrafias dentro de ella, debido

a la pernetracibn v absorcibn de un compuesto extr afio.

§_ﬁgj_ggg, Proceso gque consiste en tratar los alimentos con sal co-
mbin para su conservacibn.

Proceso que consiste en la adicibn de sal comln y nitrito
(sa! de cura), a algunos alimentos, en presencia o no de condi-
mentos v nditfws alimentarios. Esto puede realizarse en seco, por
frotacibn, por adicibn directa a la masa del producto vy por Inmer-
s16n (o Tnveceibn) en salmuer as

Té&rmino permisible: curado

wﬂmm Productos alimenticios sometidos a un
tratamiento ffsico aproplado v luego envasados de manera tal que
se asegure la conservacibn de los mismos por un intervalo relati-

vamente corto de tiempo, en condiciones controladas de almacena-
miento,. -

Slanos clfnicos de desnutricibn. Manifestaciones de desnutricibn
que se evidencian durante la explotacibn ffsica de clertos brganos
y te]idos, los cuales son afectados comlinmente en el proceso de
desnutrlcibn.

Sobreallmentacibn, Estado producidoe por el consumo de una can-
tidad excesiva de alimentos con un excesivo aporte calbrico, du-
rante un perfodo largo de tlempo v que puede producir obesidad,

Tallapara la edad, Estatura satisfactoria para determinada adad;
es de utilidad en e| seguimiento médico,

[ecnologfa de los alimentos, Conjunto de operaciones tecnolbgicas,
equipos v utensiilos empleados para obtener o procesar un alimen=
to, contrarrestando las causas de su deterioro de manera que se
alargue su vida Gtll, mantenga o Incremente sus valores nutricio=-
nales y su aceptabilidad
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1. 145

T 143

1, 144

1. 145

1, 146

1. 149

Te 150

T lemrpo de EQHEEEVBtIEln- Tiempo durante el cual un producto ali-
menticio se mantiene =ang v aceptable como alimento para el homhre,

[qlerancia, Concentraciln maxima da un eleniento o compuesto de-
teprrinade gue e auvtoriza en un producto alimenticio, en un romen-
to dado,.

ITolerancia del alimento. Reaceibn flslolbalca de una pearsona al con-

sumrir urn alimento dado,

Loxiclidad crbnlega. Conjunta de efectes noclvos o perjwdlciales
causados por la Ingestibn de un compuesto gufmico de manera sis-
tern%lh:a, en determinada concentracibn v duerante un tiempo que no
serd menor que seis meses,

Toxlcidad déprrica, Conjunto de efectos nocivos o perjudiciales cau=
sados por la absorelBn de un compuesto quimice a travls de la piel,
a una concentracibn reterminnda v durante un tiempo de exposicifn
perfljado,

Toxlceldad oral_aguda, Conjunto de efectos nocives o perjudiciales
causados por |la ingestidbn de un compuesto qufmico en una dosTs Tini=-
Cda

Toxinas, Compueste qufrico capaz de causar efectos perjudiciales
al organismo v que 85 producido por alguros mleroaraanlsmos.

Toxginfeccibn g]ngntaEig‘. Cuadro clfnico gener almente agudo, v
que es debido a la ingestibn de alimentos contaminados, a consecuen-—

cia de la accibn de las endotoxinas liberadas por algunos microor -
ganizmos en el tracto digestivo, Se caracteriza fundamentalmeante
por trastornos gastrointestinales, reurclbglecos o arbos, que se
presentan cas! sierpre en forma de brotes mashwvos.

Wrldad de consumg, E=presibn de |as necesidades nutricicnpies de

los distintos grupos de edad v sexo como fracelbn de |as necesirda=
des del adulto,

igs. Equipos, utensilios, recipientes, envazas, ma-
quinarias, vehfeulos de transporte, embalajes, etiquetas y precin-
tas de todas clases, utilizados en la obtencibn, elaboracibn, proce-
=amiento, recepcibr, almacenamiento, transportacibn, manipula=
cIErH, venta o consumo de Jos alimentos,

1151 L tTII;ac:iErrp neta de protefnas., Proporelén del nltrfigeno Ingerido

14152

que es retenido en el organismo v que es eqguivalente al producto del
valor biolbgleo por 1o digestabilidad. Habltualmente se determina
utillzando el 10 % de protefnas de la dieta,

STmbholo: MNPV 10,

ili ib o [ tefna, UtlTzacibn neta de la
protéTna que pusde sor determinada a cualquier nivel de protefhas
syuper-jor a las necesldades de mantenimiento,

Stmbolo; MNPWV



1. 153 Valor bielfaico de la protefna, Proporcibn del nitrbgeno absorbido
que es retenido en el organismo para el sostenimiento v el creci-
miento.

1. 154 N alor neto de |as protefnas de ung dieta, Contenido de protefnas
utilizakbles de una dieta; es decir, el producto del contenido de pro-
tefna eruda por la utilizacibn neta operativa de la protefna,

Sfmbolor UMP
1,155 Mecgtores, Integrantes del relno animal, principalmente los artirb-

podos v roedores, que Intervienen en la transmisibn de las enfer-
medades al hombre,

1. 156 Miable, WVivo,

1. 157 Mirulengia, Grado de patogenicidad. Los organismos virulentos
m westran patode cidad alin cuande se introduzecan en el hubsped,
en muy pequefia cantidad.
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