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PRESENTACION

La intencién de la publicaciéon de estos conceptos, dudas,
preguntas e interpretaciones parciales, es la de provocar la
intervenciéon de los lectores, de todo ambito, interesados
en la claridad y la responsabilidad de la informacion ali-
mentaria que se utilice para que el consumidor goce de
las maximas garantias en el desarrollo de sus actividades

y de su vida.

El recopilador, autor y transmisor de tales criterios, el Dr.
Barros, es un iluso del orden, la seriedad, la claridad y la
responsabilidad, en todos los aspectos y perspectivas
desde los que se enfoque la Ordenaciéon Alimentaria.

Este documento no solo se hace llegar a los interesados
por la via de la impresion sobre papel sino también se
encuentra por la via electrénica a través de la pagina web
www.barros-fecmal.com donde se pueden recibir opinio-
nes, favorables o discrepantes, sobre todos los textos que
se han recogido e incluso nuevos criterios e interpretacio-
nes relacionados con la Ordenacién y Seguridad
Alimentaria.

El contenido de este documento ha sido, previamente,
conocido por Departamentos especificos de los
Ministerios de Sanidad y Consumo, Agricultura, Pesca y
Alimentacién, de la Agencia Espanola de Seguridad
Alimentaria, de la Autonomia de Madrid, (Direccién
General de Salud Puablica) del Instituto Nacional del
Consumo, de las Reales Academias Nacionales de
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Doctores y de Veterinaria, de diferentes Colegios
Profesionales, de diversas Catedras universitarias, de la
Federacion de Industrias de la Alimentacién y Bebidas,
por Empresarios especificos y por algunas Asociaciones
de Consumidores sin que ello signifique que hayan pres-
tado su conformidad con todos los textos pero si han
expresado la conveniencia de que se pueda provocar un
intercambio de opiniones para obtener la mayor claridad,
a todos los niveles de la Administracién y en todos los
ambitos relacionados con el consumo, no solo en Espafa
sino incluso (i una ilusion !), en el futuro, en los otros,
veinticuatro pafses que integran la Unién Europea y en
las instituciones de la misma (Consejo, Comision,
Tribunales, Comités, etc).

Dr. C. Barros
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CLARIFICACION DE CONCEPTOS

INTRODUCCION

Los temas alimentarios, a nivel de la informacién empresa-
rial, del consumidor y de cualquier otro de los protagonistas de
su empleo y difusion, precisan una clarificacién de conceptos
que es lo que quiero, desde aqui, hacer llegar a todos aquellos
que se interesen por ellos.

Se recogen aqui, en principio, del orden de mas de 300 con-
ceptos cuyo significado hemos intentado seleccionar de entre
los cambios de impresiones, discusiones, diccionarios y valora-
cién real de cada situacién especifica.

Los 25 Estados Miembros de la unién europea, en razén del
respeto a la tradicion, a las diferentes culturas, a sus costum-
bres, habitos y relaciones, a la investigacién y al desarrollo, a
sus creencias religiosas y a la evolucion y a la aceptacion de la
innovacion, se deberian plantear el reconocimiento mutuo de
claras definiciones de uso comunitario de una serie de térmi-
nos y conceptos que hoy vienen ocasionando errores de inter-
pretaciéon en la aplicacién de la legislacion alimentaria, tanto
comunitaria como nacional, como en los criterios de comer-
cializacién y difusién de la informacioén.

Estos términos y conceptos podrian ser, en principio, los
relacionados con los siguientes epigrafes:

1) Terminologia y conceptos relacionados con las cien-

cias, actividades y disciplinas referidas a temas ali-
mentarios.
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2) Terminologia y conceptos de uso en la designacién,
denominacion y clasificacion de alimentos, productos
alimenticios y/o alimentarios.

3) Terminologia y conceptos referidos a calificaciones de
productos, procesos, sistemas de control y disposicio-
nes o normativas aplicables en el ambito alimentario.

4) Terminologia y conceptos referidos a situaciones o
practicas que pueden incrementar los riesgos y/o la
responsabilidad en los aspectos alimentarios.

5) Terminologia y conceptos relacionados con el envase
y el embalaje de los alimentos.

6) Terminologia y conceptos referidos a los sistemas de
muestreo, tipos de muestras y de andlisis y a especifi-
caciones de idoneidad de los distintos métodos.

7) Terminologia y conceptos referidos a temas de inter-
pretaciéon juridica en la aplicacion del Derecho
Alimentario.

8) Otros conceptos genéricos.

Consiguiéndose estd armonizacion de conceptos y cri-
terios, que no tiene nada que ver con la promocién del
concepto de verticalidad en la legislacion de la Union
Europea ni influiria en el principio de la “subsidiari-
dad”, las relaciones interEstados, serfan mas sencillas y
fluidas.

No voy a entrar en detalle con las propuestas de defini-
ciones enunciadas en los epigrafes siguientes y menos

16



aun en las razones que nos podrian llevar a admitir algu-
nos conceptos y desechar otros, pero debo trasladaros mi
interes por seguir en el tema ofreciendo a todos los inte-
resados este trabajo que recoge todas y cada una de las
definiciones y conceptos que se pretenden manejar, mal
o bien, en cada parcela de la ordenacién alimentaria
como son la Alimentaciéon, la Nutriciéon y el Derecho
Alimentario.
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Epigrafe 1

TERMINOLOGIA Y CONCEPTOS RELACIONADOS
CON LAS CIENCIAS, ACTIVIDADES Y DISCIPLINAS
REFERIDAS A TEMAS ALIMENTARIOS.

1) ALIMENTACION. Se entiende por “Alimentacién” la
forma y manera de proporcionar al organismo vivo los
alimentos.

2) NUTRICION. Es el conjunto de procesos mediante
los cuales, el organismo recibe, transforma y utiliza las
sustancias contenidas en los alimentos que constitu-
yen los materiales necesarios y esenciales para el man-
tenimiento de la vida.

3) DIETETICA. Es una rama de la ciencia de la nutri-
cién que se ocupa de la interpretacion y aplicacion de
los principios cientificos de aquélla al ser humano, en
la salud y en la enfermedad (Dietoterapia, en este
caso), contribuyendo al progreso de la Salud Publica
cuando valora los aspectos econémicos, sociales, cul-
turales y psicolégicos de la alimentacién.

4) METABOLISMO. Conjunto de modificaciones que
sufren los alimentos, en el ser vivo, una vez ingeridos.

5) BROMATOLOGIA O CIENCIA DE LA ALIMENTA-
CION. Es la ciencia que se ocupa del estudio de los
alimentos, bebidas, productos alimenticios, de sus
procesos de elaboracién, manipulacién, envasado,
conservacion, higienizacion, presentaciéon y comercia-
lizacién e incluso desde la perspectiva sanitaria.
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6) CIENCIA DE LA NUTRICION. Es la ciencia que se
ocupa del estudio del valor nutritivo de los alimentos,
de sus modificaciones por el procesado y de los reque-
rimientos del organismo, en términos cuali y cuanti-
tativos, de acuerdo con el estado del mismo.

7) HIGIENE ALIMENTARIA. El conjunto de medidas y
actividades que tienen por objeto mantener, mejorar,
reforzar y garantizar la comestibilidad y la seguridad
(inocuidad y salubridad) de los alimentos, productos
alimenticios y alimentarios y sus materias primas, en
las distintas fases, desde la produccién (cultivo, cria,
procesado y envasado) distribuciéon (almacenamiento
y transporte) hasta su venta y consumo, impidiendo o
disminuyendo las causas de contaminacion (fisica,
quimica, biolégica y microbioldgica).

8) ORDENACION ALIMENTARIA. Es el conjunto de
criterios, medidas y actuaciones, adoptados por el
Estado y sus 6rganos de Gobierno, para obtener una
armonizacién racional desde la produccién al consu-
mo de los alimentos, bebidas y productos alimenta-
rios, en garantia de la salud, de la economia y de las
relaciones sociales de los consumidores, en su mas
amplia acepcion.



EPIGRAFE 2

TERMINOLOGIA Y CONCEPTOS DE USO EN LA
DESIGNACION, DENOMINACION Y CLASIFICACION
DE ALIMENTOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y/O
ALIMENTARIOS.

1) ALIMENTICIO. Caracter de un producto por el cual
sus componentes pueden incorporarse al organismo
que lo ingiere y asimila, total o parcialmente, pasando
a formar parte del mismo o de su metabolismo sin
alterar el fisiologismo normal.

2) ALIMENTARIO. Caracter o condicién que adquiere
todo lo que tiene relacién con los alimentos o con las
vias de entrada de los mismos en el organismo.

3) ALIMENTO. Desde el punto de vista fisiolégico tiene
la consideracién de alimento toda sustancia o produc-
to nutritivo, sano, inocuo, de cualquier naturaleza,
solido 6 liquido, natural o transformado, que por sus
caracteristicas, aplicacién, componentes, preparacion
y estado de conservacion es susceptible de utilizarse,
habitual o idéneamente, para la normal alimentacién
humana o bien como fruitivo, o, en casos especiales,
de alimentacion dirigida.

'Nota complementaria para los puntos 3 y 4

Para que “algo” sea considerado “alimento” o “producto alimenticio” debe
cumplir cinco principios fundamentales:

-Ser sano.

-Ser inocuo.

-Ser nutritivo.
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-Ser adecuado al uso para el que se ha programado.
-Que su denominacién sea acorde con sus especificaciones caracteri-
zantes o definitorias.

No obstante un alimento sano puede no ser saludable para determinado
tipo de consumidores.

Nunca se debe calificar a un alimento o a un ingrediente, desde la perspec-
tiva nutricional, genéricamente como “bueno” o “malo”.

Bajo los aspectos juridicos entran también en esta defini-
cién productos que no aportan valor nutritivo o, si lo hacen,
lo hacen a muy escaso nivel, como ocurre con el agua, el chi-
cle, el tabaco propiamente dicho e incluso el de mascar.

El alimento puede ser tanto la materia prima como un deri-
vado de la misma, obtenido mediante un tratamiento general,
industrial o artesano; el alimento puede ser total o parcial-
mente comestible; la parte comestible no lo es siempre direc-
tamente y en éste caso es necesario someterla a un tratamien-
to previo, culinario o industrial. En algunos casos de alimentos
manufacturados, las materias primas de que proceden no se
consideran alimentos (remolacha azucarera, algunos cereales,
algunas semillas oleaginosas, etc).

4) PRODUCTO ALIMENTICIO. Todo alimento como
articulo de consumo.

5) PRODUCTO ALIMENTARIO. Toda materia no
nociva, en sentido absoluto o relativo, que sin valor
nutritivo(o que si lo tiene su uso no depende de esta
cualidad) puede utilizarse en la alimentacién humana
o animal o tener relacion con los alimentos o con las
vias de entrada de los mismos en el organismo.
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Bajo esta denominacion se engloban los aditivos, los mate-
riales de envase y embalaje, los detergentes, desinfectantes o
desinsectantes, asi como los materiales para construccién de
magquinaria, depésitos, vehiculos de transporte, utensilios, etc.,
de uso en industrias y otros establecimientos alimentarios.

6) FRUITIVO. Producto que interviene en la alimenta-
cién que, sin ser considerado fisiol6gicamente como
alimento, tiene la virtud de producir, por si mismo,
deleite en quienes lo ingieren o emplean.

7) BEBIDA. Se entiende por bebida, todo producto,
liquido simple o compuesto, con o sin valor nutritivo,
cuya accién primordial en el organismo es la de com-
pensar los recambios hidricos y/o procurar un efecto
fruitivo.

8) AGUA POTABLE. Se considera agua potable, toda
agua superficial, de caracteristicas fisico- quimicas y
microbiolégicas establecidas reglamentariamente, des-
tinada al consumo humano y distribuida por sistemas
de abastecimiento, para el uso de la comunidad.

9) AGUA MINERAL. Se entiende por “Agua mineral” el
agua, bacteriolégicamente pura, que tenga su origen
en una capa freatica o yacimiento subterrdneo y que
brote de un manantial, en uno o varios puntos de
alumbramiento naturales o perforados, con una com-
posicion y caracteristicas esenciales, constantes, den-
tro de los limites impuestos por las fluctuaciones
naturales, desde la perspectiva geoldgica, hidrolégica,
fisica, quimica, fisico-quimica, microbiolégica, farma-
colégica, fisiolégica y clinica, en su caso.
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10) AGUA MINERO MEDICINAL. Es aquel agua pota-

ble, alumbrada natural o artificialmente, que, por
sus caracteristicas y cualidades, se declara de utili-
dad publica y se destina a usos terapéuticos en bal-
nearios o como agua de bebida envasada.

11) AGUA PREPARADA. Es aquel agua que, después de

sometida a tratamientos fisicos y quimicos autori-
zados, cumple una serie de especificaciones, estable-
cidas en disposiciones reglamentarias que la aseme-
jan a las potables y/o minerales naturales y se
comercializan en envasado para el consumo.

12) ESPECIA O CONDIMENTO NATURAL. Se desig-

na con el nombre de especia o condimento natural a
las plantas o partes de las mismas, frescas o deseca-
das, enteras, troceadas o molidas que, por su color,
aroma o sabor caracteristicos, se destinan a la pre-
paracion de alimentos y bebidas con el fin de incor-
porarles estas caracteristicas, haciéndoles mas apete-
cibles y sabrosos y, en consecuencia, consiguiendo
un mejor aprovechamiento de los mismos.

El término “condimento” sin calificativo, es mas genérico

que el de “especia o condimento natural”, ya que no solo
engloba a éstos productos, sino también a la sal comestible y
a los distintos vinagres.
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13) CONDIMENTO PREPARADO. Es el preparado ali-

menticio obtenido por la simple mezcla de varias
especias o condimentos naturales entre si o con sus-
tancias alimenticias utilizadas como excipientes,
soportes o diluyentes.



También se consideran como tales los que, con fines
sazonadores, estan constituidos por agentes aromaticos,
preparados a partir de especias naturales.

14) ALIMENTO SALUDABLE. Todo alimento que,
ademas de producir una impresién satisfactoria por
su calidad, no se encuentra alterado, ni contaminado
y presenta un valor nutritivo acorde con las necesi-
dades especificas del consumidor.

15) PREPARADO ALIMENTICIO. Se entiende por pre-
parado alimenticio aquel producto, simple o com-
puesto, cuyo objeto es presentar los alimentos en
forma de facil condimentacién o cocinado que no
tiene indicaciéon metabdlica, fisiolégica o médica
especial, y se destina a la alimentacion en general.

16) PREPARADOS GRASOS. Son los productos, de
aspecto graso, elaborados con grasas y/o aceites
comestibles, con o sin agua y otros ingredientes ali-
menticios o alimentarios, siempre que el ingrediente
fundamental sea el graso. Estos preparados grasos se
ajustaran a composiciones especificas que podriamos
calificarlas “de disefio”.

17) PREPARADOS LACTEOS. Son alimentos semejan-
tes en su aspecto a los lacteos, elaborados con ingre-
diente mayoritario de origen lacteo, combinado con
otros ingredientes, en razén de justificaciones sani-
tarias, técnicas y/o comerciales.

18) PRODUCTO DIETETICO O ALIMENTO ESPE-
CIFICO PARA REGIMENES ESPECIALES. Todo

preparado alimenticio bajo formula especifica, califi-
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cado, como “dietético” previamente a su comerciali-
zacién, por el 6rgano administrativo competente
para asignar tal calificacién, cuya composicion,
caracteristicas o sistemas de aplicacién o empleo lo
distinguen, claramente, del alimento de consumo
corriente y le hacen especialmente apto para satisfa-
cer necesidades fisiolégicas especificas de determina-
dos grupos de personas sanas o de aquellas cuyos
procesos de asimilacién, metabolismo o sensibilidad
alérgica se encuentran alterados (Ver definiciéon de
Grupos vulnerables en el Epigrafe 8).

19) SUBSTANCIAS ENRIQUECEDORAS. Se conside-
ran substancias enriquecedoras aquellos nutrientes
que, reuniendo las debidas condiciones de pureza, se
afiaden, intencionalmente, a los alimentos y bebidas
con el fin de elevar su valor biolégico o su poder
nutritivo especifico. Entre ellos se encuentran las
vitaminas, las sustancias minerales (macro, micro u
oligoelementos), determinadas proteinas, los ami-
noécidos y los acidos grasos esenciales.

20) PRODUCTO ENRIQUECIDO. Producto alimenti-
cio o alimento al que se han incorporado, intencio-
nalmente y con fines dietéticos, vitaminas, minera-
les, proteinas, aminoacidos especificos y/o acidos
grasos esenciales, solos o combinados, y que son
autorizados, para estos fines, por las autoridades
sanitarias oficiales (No en todos los paises).

21) PRODUCTO LIGERO O “LIGHT”. Un producto
“ligero 6 light”parece ser, cientificamente hablando,
aquel producto del que se ha eliminado o reducido
alguno de sus ingredientes o componentes caracteri-



