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Presentacio

El Diccionari de seguretat alimentaria recull més de 700 termes relacionats amb la seguretat
alimentaria, amb la qualitat dels aliments, amb els sistemes de control i d’analisi del risc i amb
els perills alimentaris. Inclou, doncs, termes relatius a I'alimentacid, a la cadena alimentaria, als
sistemes de control de la seguretat alimentaria, als additius alimentaris i les classes funcionals, a
la planificacié i 'auditoria, al laboratori i les tecniques analitiques, als estudis de dieta i als perills
biologics, els perills quimics i els perills fisics.

Cada entrada del diccionari inclou una o més denominacions catalanes, equivalents en castella,
francés i anglés. A més a més, per als perills biologics, es recull també el nom cientific referit als
bacteris, als virus, als protozous, als nematodes i als platihelmints, mentre que per als elements
i els compostos que constitueixen perills quimics es recull, respectivament, el simbol o la
férmula. Cada fitxa es completa amb una definicié, i, sovint, notes explicatives que
proporcionen més informacio sobre el terme. En algunes de les fitxes, les notes son nombroses i
extenses. En aquests casos, les notes van precedides amb un encapc¢alament que en facilita la
lectura i la localitzacié de la informacié necessaria.

Aquest diccionari s’ha elaborat conjuntament entre el Centre de Terminologia TERMCAT,
organisme adscrit al Departament de Cultura, i el Departament de Salut de la Generalitat de
Catalunya. L’assessorament conceptual de I’Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria ha sigut
essencial al llarg de tot el procés.
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Conceptes generals
Analisi del risc

Perills alimentaris



Abreviacions

n
n pl

nm
nmpl
nf

nfpl
nm,f

n m/f

n m pl/f pl
adj

sin.

sin. compl.

abrev.
veg.

ca
es
fr

en

sbl
nc
for

nom
nom plural

nom masculi

nom masculi plural

nom femeni

nom femeni plural

nom masculi i femeni

nom masculi o femeni

nom masculi plural o femeni plural
adjectiu

sinonim absolut
sinonim complementari
abreviatura

vegeu

catala
castella
frances
angles

simbol
nom cientific
féormula



Diccionari

a punt per a consumir ad/
sin. a punt per al consum adj

es listo -ta para consumir adj; listo -ta
para el consumo adj

fr prét préte a consommer adj

en ready to eat adj

CONCEPTES GENERALS. Dit d'un aliment
d'origen animal o vegetal preparat per a
ser consumit directament sense
necessitat d'efectuar-hi cap tractament
térmic addicional.

Nota: Un aliment a punt per a consumir s'ha de
posar en una superficie neta protegida de
possibles contaminacions o creixement
microbia i separada de la resta dels aliments.

a punt per al consum adj
sin. a punt per a consumir aqdj

accio correctiva n 7

es accion correctiva n f
fr action corrective n f
en corrective action n

ANALISI DEL RISC. Accio per a eliminar la
causa d'una no-conformitat o una altra
situacio no desitjada i evitar que torni a
succeir.

Nota: Una accié correctiva es duu a terme per
a fer que alguna cosa deixi de succeir i evitar
que torni a succeir, mentre que una accio
preventiva es duu a terme per a evitar que
succeeixi.

accio preventiva n 1

es accion preventiva n f
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fr action préventive n f
en preventive action n

ANALISI DEL RISC. Accio per a eliminar la
causa d'una no-conformitat potencial o
una altra situacié potencial no desitjada.

Nota: Una accié preventiva es duu a terme per
a evitar que alguna cosa succeeixi, mentre que
una accié correctiva es duu a terme per a fer

que deixi de succeir i evitar que torni a succeir.

acid erdcic nm

es acido erucico nm
fr acide érucique n m
en erucic acid n

for C22H4202

PERILLS ALIMENTARIS. Acid gras
monoinsaturat que es troba en les llavors
comestibles de les plantes de la familia de
les brassicacies.

Nota: 1. Preséncia en els aliments: Es pot
trobar, per exemple, en les llavors de la colza i
la mostassa.

2. La normativa comunitaria estableix uns limits
maxims de preséncia d'acid erucic en els
aliments, que sén més estrictes en els aliments
infantils. En aquest sentit, actualment la colza
d'Us alimentari se selecciona per a obtenir-ne
varietats amb un contingut baix en acid erucic.

acid glicirrizic n m
sin. compl. glicirrizina n f

es acido glicirricico n m; acido glicirrico n
m; glicirricina n

fr acide glycyrrhizique n m; glycyrrhizine
nf

en glycyrrhizic acid n; glycyrrhizin r;
glycyrrhizinic acid n

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304
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for C42He2016

PERILLS ALIMENTARIS. Glucosid originat de
forma natural a la planta de la regaléssia
(Glycyrrhiza glabra), que s'utilitza com a
substancia aromatitzant.

Nota: 1. La sal d'amoni de I'acid glicirrizic es
fabrica a partir d'extractes aquosos de
Glycyrrhiza glabra i també s'utilitza com a
substancia aromatitzant.

2. Exposicio per via alimentaria: L'exposicio a
I'acid glicirrizic i la seva sal d'amoni es produeix
principalment a través del consum de dolgos de
regaléssia, inclosos els xiclets, les infusions i
altres begudes.

3. Efectes en la salut humana: En persones
sensibles a I'acid glicirrizic, un consum regular
pot tenir efectes secundaris com retencio de
liquids o hipertensié arterial, per la qual cosa la
normativa d'informacié al consumidor obliga a
posar una adverténcia en els productes que en
contenen.

acidgras nm

es acido graso nm
fr acide gras nm
en fatty acid n

CONCEPTES GENERALS. Acid carboxilic de
cadena hidrocarbonada llarga, gairebé
sempre lineal, format per un nombre
parell d'atoms de carboni, generalment
entre 4 i 28, el qual deriva de la hidrdlisi
dels greixos dels aliments o se sintetitza
dins l'organisme.

Nota: 1. Els acids grassos son els components
estructurals basics dels lipids i sén fonamentals
com a reserva i font d'energia per als éssers
vius.

2. Els acids grassos es classifiquen segons la
seva estructura molecular. Aixi, en funcié de la
preséncia o I'abséncia d'enllagos dobles entre
els atoms de carboni i del nombre d'enllagos
dobles, es poden agrupar en acids grassos
saturats i acids grassos insaturats (els quals, al
seu torn, es divideixen en acids grassos
monoinsaturats i acids grassos poliinsaturats, i,
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segons la posicié de la cadena hidrocarbonada
a cada banda de I'enllag doble, poden estar en
configuracié cis o en configuracié frans). El
tipus d'enllag, simple o doble, en I'estructura
dels acids grassos és el que els confereix la
propietat de ser més o menys saludables.

3. Els acids grassos es troben en aliments
d'origen animal o vegetal rics en greixos, i
també en els olis vegetals.

4. En les persones, determinats acids grassos
son necessaris per a diversos processos
fisiologics, com ara el bon desenvolupament
cerebral, el bon funcionament del sistema
nervios central, el control dels processos
inflamatoris i la produccié de diferents
hormones. Tanmateix, la ingesta
desequilibrada d'alguns acids grassos presents
en aliments rics en proteines i glicids pot influir
negativament en els valors de lipids a la sang i
en el risc d'ateroesclerosi.

acid gras insaturat n m

es acido graso insaturado n m
fr acide gras non saturé nm
en unsaturated fatty acid n

CONCEPTES GENERALS. Acid gras que té un
o més enllagos dobles entre els atoms de
carboni de la cadena hidrocarbonada.

Nota: 1. En funcio del nombre d'enllagos
dobles, els acids grassos insaturats es poden
agrupar en acids grassos monoinsaturats, si
tenen un sol enllag doble, i acids grassos
poliinsaturats, si en tenen més d'un.

Alhora, en funcio de la posicié de la cadena
hidrocarbonada a cada banda de I'enllag doble,
els acids grassos insaturats poden estar en
configuracié cis, si la cadena hidrocarbonada a
cada costat de I'enllag doble esta situada en la
mateixa banda del pla de I'enllag i pren una
forma de ziga-zaga amb colze, o bé en
configuracié frans, si la cadena hidrocarbonada
a cada costat de I'enlla¢ doble esta situada en
bandes oposades i pren una forma de ziga-
zaga rectilinia. La forma que pren la cadena
hidrocarbonada en cadascuna d'aquestes
configuracions té implicacions importants en el
comportament dels acids grassos insaturats.

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304
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2. L'estructura natural majoritaria dels acids
grassos insaturats és la configuracio cis, si bé
una part dels acids grassos que conformen
determinats greixos d'origen animal tenen la
configuracié frans. Aixi mateix, en processos
industrials d'elaboracio6 d'aliments, com ara en
el tractament d'olis vegetals per a obtenir-ne
greixos solids, es poden generar
involuntariament acids grassos frans, els quals
son perjudicials per a la salut de les persones.

3. Els acids grassos insaturats acostumen a
ser liquids a temperatura ambient.

4. Els acids grassos insaturats es troben en el
peix blau i en els greixos vegetals, com ara l'oli
d'oliva i I'oli de gira-sol, si bé en sén una
excepcio I'oli de coco i I'oli de palma.

5. Des d'un punt de vista dietétic, els acids
grassos insaturats es consideren beneficiosos
per a la salut, ja que contribueixen a mantenir
un bon nivell de colesterol a la sang i a prevenir
malalties cardiovasculars.

acid gras insaturat frans nm
veg. acid gras frans nm

acid gras monoinsaturat n m

es acido graso monoinsaturado n m

fr acide gras monoinsaturé n m

en monounsaturate /7, monounsaturated
fatty acid n

CONCEPTES GENERALS. Acid gras insaturat
que té un sol enllag doble en la cadena
hidrocarbonada.

Nota: 1. Si es considera la posicio de la cadena
hidrocarbonada a cada banda de I'enlla¢ doble,
els acids grassos monoinsaturats presenten
una configuracio cis, en la qual la cadena
hidrocarbonada a cada costat de I'enllag doble
esta situada en la mateixa banda del pla de
I'enllag i pren una forma de ziga-zaga amb
colze. Aquesta estructura és la que tenen d'una
manera natural la majoria d'acids d'aquest
tipus.

2. Els acids grassos monoinsaturats son liquids
a temperatura ambient, pero, a diferéncia dels
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acids grassos poliinsaturats, se solidifiquen a
temperatures no gaire baixes.

3. Els acids grassos monoinsaturats es troben
en aliments d'origen vegetal, com I'oli d'oliva,
I'oli de gira-sol, I'alvocat i la fruita seca,
especialment les ametlles. També es poden
trobar en la carn de porc.

4. L'acid gras monoinsaturat més representatiu
és l'acid oleic, present, per exemple, en l'oli
d'oliva.

5. Els acids grassos monoinsaturats tenen un
efecte beneficios per a la salut, ja que
contribueixen a la prevencié de malalties
cardiovasculars.

acid gras poliinsaturat n m

es acido graso poliinsaturado n m

fr acide gras polyinsaturé n m

en polyunsaturate 77; polyunsaturated fatty
acid n

CONCEPTES GENERALS. Acid gras insaturat
que té més d'un enllag doble en la cadena
hidrocarbonada.

Nota: 1. Si es considera la posici6 de la cadena
hidrocarbonada a cada banda de I'enllag doble,
els acids grassos poliinsaturats presenten una
configuracié cis, en la qual la cadena
hidrocarbonada a cada costat de I'enllag doble
esta situada en la mateixa banda del pla de
I'enllag i pren una forma de ziga-zaga amb
colze. Aquesta estructura és la que tenen d'una
manera natural la majoria d'acids d'aquest
tipus. Tanmateix, en processos industrials
d'elaboracié d'aliments, com ara en el
tractament d'olis vegetals per a obtenir-ne
greixos solids, es poden generar
involuntariament acids grassos poliinsaturats
de configuracio frans, en la qual la cadena
hidrocarbonada esta situada en bandes
oposades i pren una forma de ziga-zaga
rectilinia. Aquests acids grassos s'anomenen
acids grassos trans i sén perjudicials per a la
salut de les persones.

2. Els acids grassos poliinsaturats son liquids a
temperatura ambient i, a diferéncia dels acids
grassos monoinsaturats, es mantenen liquids a
temperatures baixes.

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304
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3. Dins del grup dels acids grassos
poliinsaturats, en el camp de I'alimentacio
destaquen els acids grassos omega-3, els
acids grassos omega-6 i els acids grassos
omega-9.

4. Els acids grassos poliinsaturats es troben en
aliments com la fruita seca, els olis de llavors,
el marisc, el peix i els olis de peix.

5. L'acid gras poliinsaturat més representatiu
és I'acid linoleic, present, per exemple, en els
fruits secs.

6. Els acids grassos poliinsaturats no se
sintetitzen en I'organisme huma, perd son
essencials per al seu bon funcionament, per la
qual cosa cal obtenir-los a través de
I'alimentacié. Malgrat aixo, s'han de consumir
amb moderacid, ja que I'excés s'acumula en el
cos en forma de triglicérids.

acid gras saturat n m

es acido graso saturado n m
fr acide gras saturé nm
en saturate r7; saturated fatty acid n

CONCEPTES GENERALS. Acid gras que
només conté enllagos simples en la
cadena hidrocarbonada.

Nota: 1. La cadena hidrocarbonada dels acids
grassos saturats pren una forma de ziga-zaga
rectilinia.

2. Els acids grassos saturats acostumen a ser
soOlids a temperatura ambient.

3. Els acids grassos saturats es troben en
aliments i greixos d'origen animal, com la llet i
la mantega, respectivament, perd també es
poden trobar en alguns olis vegetals, com l'oli
de palma i l'oli de coco.

4. Es un acid gras saturat I'acid palmitic,
present, per exemple, en I'oli de palma.

5. Des d'un punt de vista dietétic, un excés
d'acids grassos saturats pot ser un factor de
risc de malalties cardiovasculars. Per aixo les
autoritats sanitaries recomanen que la seva
ingesta sigui la més baixa possible en el marc
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d'una dieta adequada.

acid gras frans nm
sin. compl. acid gras insaturat frans n m

es acido graso insaturado #rans n m,
acido graso frans nm

fr acide gras insaturé de forme frans n
m; acide gras frans nm

en trans fatty acid n; frans unsaturated
fatty acid n

CONCEPTES GENERALS. Acid gras insaturat
en el qual les cadenes hidrocarbonades a
cada costat d'un enllag doble es troben en
bandes oposades.

Nota: 1. Els acids grassos frans son presents
de forma natural, en petites quantitats, en la
carn d'animals remugants (com les vaques, les
ovelles i les cabres) i en la llet, i, en quantitats
encara més baixes, en els olis vegetals.

2. Els acids grassos frans es poden generar
involuntariament en processos industrials per a
obtenir greixos solids, principalment
margarines, a partir de la modificacié, a través
de reaccions d'hidrogenacio, dels acids
grassos insaturats de configuracio cis presents
en olis vegetals liquids.

Aquests acids grassos #rans sén perjudicials
per a la salut de les persones, per la qual cosa
actualment la tecnologia industrial utilitza
tecniques que permeten obtenir productes
finals amb un contingut més baix en acids
grassos frans.

3. Des d'un punt de vista dietétic, un excés
d'acids grassos frans pot ser un factor de risc
de malalties cardiovasculars. Per aixo les
autoritats sanitaries recomanen que la seva
ingesta sigui la més baixa possible en el marc
d'una dieta adequada.

acidulant n m

es acidulante nm
fr acidifiant nm
en acid n; acidulant 7, acidulent n

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304
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ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
incrementa I'acidesa d'un aliment o li dona
un sabor acid.

acreditacio n 7

es acreditacion n f
fr agrément nm
en accreditation n

ANALISI DEL RISC. Declaraci6 per part d'un
organisme extern autoritzat en la qual es
reconeix formalment la competéncia d'un
organisme de validacié o de verificacio
per a dur a terme tasques especifiques de
validacio o de verificacio.

acrilamida n 7

es acrilamida n f
fr acrylamide n f
en acrylamide n
for CsHsNO

PERILLS ALIMENTARIS. Amida de I'acid acrilic
que es forma en aliments rics en mido per
la reacci6 de Maillard.

Nota: 1. Els aliments que contenen acrilamida
solen presentar un color torrat caracteristic.

2. Les condicions per a la formaci6 d'acrilamida
es donen sobretot en aliments torrats, fregits o
rostits, com ara les patates fregides, el cafe, les
galetes, el pa, el pa torrat, etc.

3. Tipus de contaminant: Es considera un
contaminant de procés.

4. Efectes en la salut humana: Pot ser
potencialment neurotoxica per a les persones i,
en animals d'experimentacio, s'ha observat que
pot tenir efectes cancerigens i genotoxics.

activitat cinegética n 7
veg.caganf

activitat de l'aigua n
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siglaAw n f

es actividad acuosa n £, actividad de agua
n £ actividad del agua n , Aw n f

fr activitt del'eaunf Awnf

en activity of water n; water activity n;, Aw
m WA n

sblaw

CONCEPTES GENERALS. Relacio entre la
pressio de vapor d'un aliment i la pressié
de vapor de l'aigua pura a la mateixa
temperatura.

Nota: 1. L'activitat de I'aigua és un parametre
estretament lligat a la humitat de I'aliment, i
permet determinar, per exemple, la seva
capacitat de conservacié o de creixement
microbia.

2. L'activitat de I'aigua es redueix si augmenta
la concentracié de soluts en la fase aquosa
dels aliments mitjangant la liofilitzacié o
I'addicié de nous soluts.

3. L'activitat de I'aigua, juntament amb la
temperatura, el pH i I'oxigen, és un dels factors
que més influeixen en I'estabilitat dels aliments.

4. El simbol awcorrespon a l'equivalent angles
activity of water (‘activitat de l'aigua').

additiu alimentari n m

es aditivo alimentario nm
fr additif alimentaire n m
en food additive n

ANALISI DEL RISC. Substancia natural o
sintética, generalment sense valor nutritiu,
amb una funcié tecnoldgica o
organoléptica, que s'afegeix
intencionadament a un aliment durant el
procés de fabricacio, transformacio,
preparacio, tractament, envasament,
transport o emmagatzematge, i que es
converteix directament o indirectament en
un component de l'aliment final.

Nota: 1. Els additius alimentaris sén ingredients
i, com a tals, han de figurar al llistat
d'ingredients de I'etiquetatge del producte amb

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304
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la indicacioé de la funcié que hi fan. Hi ha de
constar el nom o el numero E.

2. Els additius alimentaris no s'acostumen a
consumir per separat.

3. Els additius alimentaris que s'utilitzen a la
Unié Europea han de ser avaluats i autoritzats
per a confirmar que sén segurs en les
quantitats utilitzades, necessaris en els
aliments en qué s'autoritzen i no confonen el
consumidor.

4. Els additius alimentaris es consideren
ingredients tecnologics.

5. Son exemples d'additius alimentaris el
colorant que s'afegeix a les melmelades de
maduixa per a recuperar el color vermell que
perden durant el procés d'elaboracié, o el
conservant que s'afegeix als productes carnis,
com ara els embotits, per a prevenir-hi la
formacié de la toxina botulinica.

6. Els additius alimentaris es classifiquen,
segons la seva classe funcional, en
edulcorants, colorants, conservants,
antioxidants, agents de suport, acidulants,
correctius de 'acidesa, antiaglomerants,
antiescumejants, agents de carrega,
emulsionants, sals emulsionants, enduridors,
potenciadors de gust, escumejants, gelificants,
agents de recobriment, humectants, midons
modificats, gasos d'envasament, gasos
propel-lents, gasificants, segrestants,
estabilitzadors, espessidors, agents de
tractament de la farina i potenciadors de
contrast.

additiu per a l'alimentacié animal » m

es aditivo para alimentacion animal n
aditivo para la alimentacién animal n m
fr additif pour I'alimentation animale n m
en feed additive n

ANALISI DEL RISC. Substancia que s'afegeix

intencionadament al pinso amb una funcio
tecnoldgica o nutricional, amb I'objectiu de
satisfer les necessitats de salut i benestar
dels animals.

Nota: Els additius per a I'alimentacié animal es
consideren ingredients tecnologics.
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adulteracié n

es adulteracion n f
fr adultération n f
en adulteration n

CONCEPTES GENERALS. Modificacio de la
composicio, el pes o el volum d'un aliment
mitjangant la sostraccié o la substitucio
d'algun dels seus components o I'addicio
d'alguna substancia, que es duu a terme
intencionadament, d'una manera
fraudulenta i amb engany al consumidor
per a obtenir un guany economic.

Nota: 1. L'adulteracié d'aliments és un frau
alimentari.

2. Son exemples d'adulteracio d'un aliment
afegir aigua per a augmentar el pes de l'aliment
o afegir elements diferents als indicats en
I'etiquetatge, per exemple perqué tenen un cost
molt inferior, com oli de gira-sol en comptes
d'oli d'oliva.

Aeromonas hydrophila n f

es Aeromonas hydrophila n f
fr Aeromonas hydrophila n f
en Aeromonas hydrophila n
nc Aeromonas hydrophila

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri gramnegatiu,
anaerobi facultatiu, mobil, en forma de
bacil, del génere Aeromonas, de la familia
de les aeromonadacies, que pot causar
diversos tipus de gastroenteritis.

Nota: 1. Condicions de reproduccid i
creixement: Entre 28°C i 37°C de temperatura.
Tanmateix, s'ha observat que algunes soques
es poden reproduir en un rang ampli de
temperatures i condicions ambientals.

2. Reservori i localitzacié habitual: Aigua dolga,
aigua salada i sistemes d'aiglies residuals.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.
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4. Transmissié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de peixos, marisc,
carn vermella i pollastre que contenen aquest
bacteri. Es un patogen de transmissié
alimentaria d'importancia emergent.

aflatoxines n 7 p/

es aflatoxinas n fp/
fr aflatoxines n fp/
en aflatoxins n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Familia de
micotoxines produides per determinades
espécies de fongs del génere Aspergillus,
principalment Aspergillus flavus,
Aspergillus parasiticus i Aspergillus
nonius.

Nota: 1. Formacié: Es formen en els cultius de
cereals i fruita seca abans de la collita, pero
també es poden formar durant la collita, el
transport i 'emmagatzematge.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de cacauets, nous,
blat de moro, arros, figues seques i altres
aliments dessecats, olis vegetals crus i grans
de cacau. Alguns ingredients contaminats es
poden usar com a pinso per a animals i,
d'aquesta manera, les aflatoxines poden
passar a la carn, la llet i els ous.

3. Efectes en la salut humana: Poden causar
efectes aguts en el fetge i el sistema immunitari
de les persones quan se n'ingereixen quantitats
elevades. L'exposici6 a llarg termini, fins i tot en
petites quantitats, pot causar efectes
cancerigens i genotoxics.

4. Exemples: S'han identificat més de vint tipus
d'aflatoxines. Les sis més frequents en els
aliments sén I'aflatoxina B1, I'aflatoxina B2,
I'aflatoxina G1, I'aflatoxina G2, I'aflatoxina M1 i
I'aflatoxina M2. Des del punt de vista de la
seguretat alimentaria, destaca l'aflatoxina B1,
ja que és la més prevalent i la més toxica per a
les persones.

agent de carrega nm

es agente de carga nm
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fr agent de charge nm
en bulking agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
augmenta el volum d'un aliment sense
incrementar significativament el seu valor
energetic.

agent de recobriment 7 m

es agente de recubrimiento n m
fr agent d'enrobage n m
en glazing agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
s'aplica a la superficie exterior d'un
aliment per a donar-li un aspecte brillant o
revestir-lo d'una capa protectora.

agent de suport nm
sin. compl. suport n m

es agente de soporte n m; soporte n m
fr agent de support n m; support n m
en support 17, support agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
s'utilitza per a dissoldre, diluir, dispersar o
modificar fisicament un altre additiu
alimentari per a facilitar-ne el tractament,
I'aplicacio o I'is sense alterar-ne la funcid
ni tenir cap efecte sobre el producte en
qué s'aplica.

agent de tractament de la farina n m

es agente de tratamiento de la harina n
m; agente de tratamiento de las harinas n
m

fr agent de traitement de la farine n m
en flour treatment agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
s'afegeix a la farina o a la massa per a
millorar-ne la qualitat de la coccio.
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agent economic 7 m

es agente econoémico n m
fr agent économique nm
en economic agent n

CONCEPTES GENERALS. Persona fisica o
juridica que duu a terme una activitat
economica de produccio, distribucié o
consum.

aglutinacié n 7

es aglutinaciéon n f
fr agglutination n f
en agglutination n

ANALISI DEL RISC. Aglomeracié de particules
d'antigen mitjangant la seva unié amb
anticossos especifics, que provoca la
formacio6 d'un reticle visible.

agonista B nm

sin. compl. agonista d'adrenoreceptors 8
n m; agonista de receptors adrenérgics B
nm

es agonista B n nm;, agonista adrenérgico
B n m; beta-agonista n m; beta agonista n
m

fr B-agoniste n m;, agoniste des
récepteurs B-adrénergiques n m

en B adrenergic agonist 77, B adrenoceptor
agonist n

PERILLS ALIMENTARIS. Farmac que actua
sobre els receptors adrenérgics del
sistema nervios simpatic, utilitzat per al
tractament d'afeccions broncopulmonars
tant en medicina com en veterinaria.

Nota: 1. Els agonistes B s'han utilitzat per a
I'engreix il-legal de bestiar i, als anys noranta,
van ser objecte de diverses alertes alimentaries
i van causar intoxicacions alimentaries greus
en persones. Actualment, I'Us d'agonistes B en
animals d'abastament a la Uni6 Europea esta
restringit a tractaments terapéutics molt
concrets.
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2. Els agonistes 8 s'acumulen principalment en
el fetge dels animals als quals s'ha administrat
aquest tipus de farmacs, per la qual cosa,
abans que es regulés aquesta practica, es
produien casos d'intoxicacié alimentaria en les
persones que n'havien consumit.

3. Exemples: El clenbuterol, el clenproperol i el
salbutamol, entre d'altres.

agonista d'adrenoreceptors 8 nm
veg. agonista B nm

agonista de receptors adrenérgics 8 n
m
veg. agonista B nm

agricultor | agricultora n m, f

sin. compl. camperol | camperola n m, £
llaurador | llauradora n m, £, pages |
pagesanm, f

es agricultor | agricultora n m, f;
campesino | campesina n m, f, labrador |
labradora n m, £, paisano | paisana nm,
fr agriculteur | agricultrice nm, £,
exploitant agricole | exploitante agricole n
m, f

en farmer n; peasant n

CONCEPTES GENERALS. Persona que es
dedica al conreu de la terra.

agricultura n 7

es agricultura n
fr agriculture n
en agriculture n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
humanes i de técniques que tenen com a
finalitat I'obtencié de productes vegetals
utils per a la subsisténcia de persones i
animals.
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agricultura biologica n f
veg. agricultura ecologica 7 f

agricultura ecologica n f
sin. compl. agricultura bioldgica n7 7

es agricultura biolégica n £, agricultura
ecologica n £, agricultura organica n f
fr agriculture biologique n £ agriculture
écologique n f

en biological agriculture r; biological
farming 7, organic agriculture 77; organic
farming n

CONCEPTES GENERALS. Agricultura que
recorre a adobs i fertilitzants organics, a
I'is limitat de productes fitosanitaris
expressament autoritzats i a la rotacio de
conreus, en substitucié d'un gran nombre
de substancies quimiques de sintesi
industrial, i que evita el cultiu de vegetals
transgénics, amb la finalitat de respectar
I'equilibri del medi ambient i conservar la
fertilitat del sol.

Nota: 1. L'agricultura ecologica neix al voltant
dels anys setanta com a reaccié d'un sector de
la poblacié a l'aparicio de certs efectes derivats
de les practiques agroalimentaries intensives
de I'época, com ara la contaminacioé del medi
ambient, la pérdua de la biodiversitat, I'erosié
del sol o 'augment de residus quimics en els
aliments.

2. Els aliments procedents de I'agricultura
ecologica, juntament amb els procedents de la
ramaderia ecologica, constitueixen els aliments
ecologics.

agroalimentari -aria aq/

es agroalimentario -ria adj

fr agroalimentaire adj

en agri-food agj; agro-food adj, agrifood
adj, agrofood adj

CONCEPTES GENERALS. Relatiu a la
produccié agricola i a I'alimentacio.
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aigua corrent n f
veg. aigua de xarxa n

aigua de beure n f
veg. aigua potable n 7

aigua de boca n f
veg. aigua potable n 7

aigua de l'aixeta n 7
veg. aigua de xarxa 17 f

aigua de xarxa n f
sin. compl. aigua corrent 1 £, aigua de
l'aixeta n f

es agua de grifo n faguadered nf,
agua entubada n f

fr eau courante n £ eau du robinet n f
en piped water 77, running water 77, tap-
water n

CONCEPTES GENERALS. Aigua potable que
se subministra per a us domestic i
industrial mitjangant un sistema de
canonades.

aigua potable n 7
sin. compl. aigua de beure 1 £ aigua de
boca n f

es agua de beber n £, agua de boca n £,
agua de consumo humano n £ agua
potable n f

fr eau de boisson n f, eau potable n f
en drinking water 1, potable water n

CONCEPTES GENERALS. Aigua apta per al
consum huma i per a I'elaboracié
d'aliments perqué compleix els
parametres quimics i microbioldgics
establerts legalment.

Nota: Les denominacions aigua potable, aigua
de beurei aigua de boca fan referéncia al
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mateix concepte, perd no s'utilitzen per igual en
tots els contextos i presenten algun matis de
significat. D'una banda, aigua potable, que és
la denominacié més habitual en els ambits
técnics, posa I'émfasi en les caracteristiques de
l'aigua i la seva seguretat. D'altra banda, aigua
de beurei ajgua de boca, que sén
denominacions utilitzades en contextos més
divulgatius, posen I'émfasi en I'ls que es dona
a aquesta aigua.

aigua regenerada n f

es agua regenerada n f
fr eaurégénérée nf
en rejuvenated water n

CONCEPTES GENERALS. Aigua tractada en
una estacié depuradora per a adequar-la
a determinats usos publics.

Nota: 1. Per a evitar que I'is de l'aigua
regenerada comporti un risc per a la salut de
les persones, cal una gestié i un control
correctes.

2. L'aigua regenerada és una font estable
d'aigua de qualitat util per al reg agricola o el
reg d'arees recreatives. Segons els grau de
qualitat d'aquesta aigua, pot entrar en contacte
amb conreus de produccié d'aliments o bé no
pot tenir-hi cap mena de contacte.

aigles residuals n f p/

es aguas residuales n 7 p/

fr eaux d'égout n fpl eaux résiduaires n
fpl eaux usées n fp/

en sewage /7, waste water n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de les
masses d'aigua que contenen residus
diversos procedents de la industria, de
nuclis de poblament huma o d'activitats
agropecuaries.

alcaloide n m

es alcaloide nm
fr alcaloide nm
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en alkaloid n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia
nitrogenada de caracter basic produida
principalment per vegetals com a
mecanisme de defensa davant de fongs,
insectes i altres animals.

Nota: 1. Menys habitualment, els alcaloides
també poden ser produits per bacteris o fongs,
com els alcaloides del ségol banyut. També és
possible obtenir-los per sintesi quimica.

2. Efectes en la salut humana: A petites dosis,
tenen efectes fisiologics i farmacologics en les
persones i els animals, i alguns tenen efectes
psicoactius. Tots els alcaloides poden ser
toxics a partir de certa dosi d'exposicié.

3. Exemples: La cafeina, la morfina, la nicotina
i la quinina. En seguretat alimentaria, tenen
rellevancia com a perills quimics els alcaloides
de la pirrolizidina, els alcaloides del tropaii la
solanina. Els alcaloides del ségol banyut son
utilitzats en la industria farmacéutica.

alcaloides de la banya de ségol n m p/
veg. alcaloides del ségol banyut n m p/

alcaloides de la pirrolizidina n m p/
sigla AP nm p/

es alcaloides de la pirrolizidina n m pf,
alcaloides pirrolizidinicos n m pt PA nm
yoll

fr alcaloides pyrrolizidiniques n m pl, PA
nmpl

en pyrrolizidine alkaloids n pf PA n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt d'alcaloides
produits com a metabdlits secundaris per
una gran diversitat de plantes,
principalment de les families de les
asteracies, les boraginacies, les fabacies,
les orquidacies i les apocinacies, com a
mecanisme de defensa davant de fongs,
insectes i altres animals.

Nota: 1. Exposicio per via alimentaria:
Associada, principalment, al consum d'aliments
com la mel i les plantes aromatiques i les seves
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infusions.

2. Efectes en la salut humana: Tenen un perfil
comu de toxicitat que es manifesta
principalment per diferents graus de dany al
fetge i els pulmons.

alcaloides del ségol banyut n m p/
sin. compl. alcaloides de la banya de
ségol n m p/, alcaloides ergotics n m p/

es alcaloides del cornezuelo del centeno
n m pl. alcaloides ergoticos n m p/

fr alcaloides de I'ergot n m p/

en ergot alkaloids n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt d'alcaloides
produits per fongs del genere Claviceps,
principalment Claviceps purpurea, que
parasiten les espigues del ségol i altres
cereals, en desplacen el grai el
substitueixen per un escleroci d'aspecte
semblant a una banyeta fosca.

Nota: 1. Utilitzacio: Actualment, sén utilitzats en
la industria farmacéutica.

2. Efectes en la salut humana: Coneguts des
de l'antiguitat, han originat, des d'aleshores i
fins practicament al segle XX, greus
intoxicacions col-lectives (historicament
anomenades foc de Sant Antoni, mal dels
ardents i foc sagrat, i actualment ergotisme).
Avui dia, pero, ha disminuit molt la incidéncia
d'aquest tipus d'intoxicacions alimentaries,
gracies al coneixement cientific i la millora de
les practiques agricoles.

3. Exemples: L'ergometrina, I'ergotamina,
I'ergosina, I'ergocristina, I'ergocriptina i
I'ergocornina, entre d'altres.

alcaloides del tropa n m p/
sigla AT nm p/

es alcaloides del tropano n m pt
alcaloides tropanicos n m ph TA nm p/

fr alcaloides tropaniques n m pl AT nm
pl

en tropane alkaloids n pf TA n p/
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PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt d'alcaloides
produits com a metabolits secundaris per
una gran diversitat de plantes,
principalment de les families de les
brassicacies, les cucurbitacies, les
eritroxilacies i les solanacies com a
mecanisme de defensa davant de fongs,
insectes i altres animals.

Nota: 1. Les plantes més conegudes pel seu
contingut en alcaloides del tropa son les del
génere Datura de la familia de les solanacies i,
particularment, I'estramoni (Datura
stramonium). S'han trobat llavors d'estramoni
com a impureses en llavors de lli, soja, sorgo,
mill, gira-sol i fajol.

2. Exposicié per via alimentaria: Un dels
alcaloides del tropa més coneguts és la
cocaina, que es troba en les plantes de la
familia de les eritroxilacies, pero, a escala
europea, nomeés tenen importancia en
seguretat alimentaria I'atropina i
I'escopolamina, que es troben en plantes de la
familia de les solanacies. La via d'exposici6 a
I'atropina i I'escopolamina en les persones és a
través del consum accidental de baies, fulles o
arrels de plantes que en contenen, com ara la
belladona (Atropa belladonna), I'estramoni
(Datura stramonium) i 'herba queixalera
(Hyoscyamus niger), i que sovint es confonen
amb plantes de consum alimentari.

3. Efectes en la salut humana: La ingestié
d'alcaloides del tropa pot provocar visio
borrosa, nausees, vomits, taquicardia i, fins i
tot, deliri i al-lucinacions.

alcaloides ergotics n m p/
veg. alcaloides del ségol banyut n m p/

alcohol metilic n m
veg. metanol n m

alerta nr
es alertanf

fr alertenf
en alert n
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ANALISI DEL RISC. Avis fet davant la
deteccié d'un perill que indueix a fer-ne un
seguiment i, si escau, a prendre mesures
per a minimitzar el risc per a les persones.

alerta alimentaria n 7

es alerta alimentaria n
fr alerte alimentaire n
en food alert n

ANALISI DEL RISC. Alerta que es produeix
quan un producte alimentari que es troba
en el mercat presenta un risc alimentari
de consequéncies greus, la qual requereix
I'adopcid de les mesures de gestié adients
per a minimitzar aquest risc.

Nota: Les alertes alimentaries son transmeses i
gestionades per les autoritats competents
encarregades de la seguretat alimentaria de
cadascun dels territoris on s'ha produit i
distribuit el producte alimentari afectat, en
col-laboracié amb els operadors alimentaris.

aliment nm
sin. compl. producte alimentds n m

es alimento n m;, producto alimenticio n m
fr aliment n m; denrée alimentaire n f,
nourriture n f

en aliment n; food r7; foodstuff
nourishment n

CONCEPTES GENERALS. Producte alimentari
original, elaborat o transformat que es
destina al consum, el qual té valor nutritiu
i proporciona energia, substancies
formadores de les estructures de
I'organisme i micronutrients
indispensables per al bon funcionament o
la regulacio dels mecanismes vitals.

Nota: 1. No es consideren aliments els
farmacs, les plantes abans de la collita o els
animals vius, el pinso, el tabac ni els productes
del tabac, els cosmétics ni les substancies
estupefaents o psicotropiques. En canvi, es
consideren aliments les begudes, el xiclet i
qualsevol substancia que s'utilitzi en la
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fabricacio, la preparacio o el tractament de
I'aliment.

2. A diferéncia dels productes alimentaris, els
aliments tenen necessariament valor nutritiu.

aliment biologic n m
veg. aliment ecologic n m

aliment d'origen animal n m

es alimento de origen animal n m

fr aliment d'origine animale n m

en animal product 77, animal source food
m, animal-based food n

CONCEPTES GENERALS. Aliment procedent
d'espécies animals.

aliment d'origen vegetal n m

es alimento de origen vegetal n m

fr aliment d'origine végétale nm

en plant source food n; plant-based food
n

CONCEPTES GENERALS. Aliment procedent
d'espécies vegetals.

aliment ecologic n m
sin. compl. aliment biologic n m

es alimento biolégico n m7; alimento
ecologico n m; alimento organico nm

fr aliment bio n rm, aliment biologique n
m;, aliment organique n m

en organic food n

CONCEPTES GENERALS. Aliment procedent
de l'agricultura ecoldgica o la ramaderia
ecologica, o bé constituit per ingredients
que en procedeixen.

aliment infantil n m

es alimento infantil nm
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fr aliment infantile n n7; aliment pour
bébés nm
en baby food rn; infant food n

CONCEPTES GENERALS. Aliment per a un
grup especific destinat a satisfer les
necessitats de lactants sans durant el
deslletament i de nens petits sans en la
introduccio a I'alimentacié complementaria
0 com a complement a la seva dieta.

Nota: 1. Els aliments infantils es presenten
deshidratats, a punt per a consumir,
préviament esterilitzats amb aigua incorporada,
0 bé poden requerir escalfament i addicio
d'aigua o llet.

2. El control microbiologic nutritiu i toxicologic
dels aliments infantils, segons la
reglamentacio, ha de ser especialment exigent
en tots els aspectes.

3. Son un exemple d'aliment infantil els triturats
industrials de fruita.

aliment modificat genéticament n m
sigla AMG nm

es alimento genéticamente modificado n
m; alimento GM n m; alimento modificado
genéticamente nm

fr aliment génétiquement modifié n m;
aliment modifié génétiquement n m; AGM
nm

en genetically engineered food r;
genetically modified food r7; genfood r;
GM food nn; GEF n; GMF n

ANALISI DEL RISC. Aliment procedent d'un
organisme modificat genéticament, o que
inclou en la seva composicié un aliment
procedent d'un organisme modificat
genéticament o algun derivat d'un
organisme modificat genéticament.

Nota: Sovint els aliments modificats
genéticament s6n aliments transgénics, motiu
pel qual les formes aliment modificat
genéticamenti aliment transgeénic s'utilitzen
indistintament, com a sinonims. Estrictament,
perod, hi pot haver aliments modificats
genéticament que no siguin transgénics. En la
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composicié d'un aliment, d'altra banda, hi pot
haver components transgénics, components
que hagin estat modificats per enginyeria
genética pero que no siguin transgénics i
components sense modificacié genética.

aliment nou nm

es alimento nuevo n m; nuevo alimento n
m

fr aliment nouveau n m; nouveau aliment
n m;, nouvel aliment nm

en novel food n

CONCEPTES GENERALS. Aliment que
tradicionalment no s'ha utilitzat per al
consum huma en un lloc determinat o que
s'elabora mitjangant processos o matéries
primeres que no s'han fet servir
préviament.

Nota: 1. A la Unié Europea, un aliment nou és
també aquell que no s'utilitzava per al consum
huma en un grau significatiu abans del 15 de
maig de 1997.

2. En el marc de la Unié Europea, en cas de
confirmar un producte com a aliment nou,
I'operador econdomic ha de sol-licitar
l'autoritzacié d'aliment nou a la Comissio
Europea i aquesta n'ha de sol-licitar una
avaluacio6 de seguretat a I'Autoritat Europea de
Seguretat Alimentaria.

aliment per a un grup especific n m
sin. aliment per a un grup especific de
poblacié n m

es alimento para un grupo especifico n
m; alimento para un grupo especifico de
poblacion nm

fr aliment pour groupes spécifiques n m
en dietetic food 77; food for a specific
group n; food for special dietary use n

CONCEPTES GENERALS. Aliment apropiat per
a satisfer un objectiu nutricional
determinat adequat per a un conjunt
d'individus de caracteristiques similars.
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Nota: Sén aliments per a un grup especific els
aliments infantils o els aliments per a usos
meédics especials.

aliment per a un grup especific de
poblacié n m
sin. aliment per a un grup especific n m

aliment per a usos médics especials n
m

es alimento para usos médicos
especiales nm

fr denrée alimentaire destinée a des fins
médicales spéciales n

en food for special medical purposes n

CONCEPTES GENERALS. Aliment per a un
grup especific destinat a satisfer les
necessitats de pacients l'alimentacioé dels
quals no es pot basar en una dieta
normal.

Nota: 1. Els aliments per a usos medics
especials estan pensats per a persones que
tenen una capacitat limitada, deficient o
alterada per a ingerir, digerir, absorbir,
metabolitzar o excretar aliments normals,
determinats nutrients o metabdlits.

2. S6n exemples d'aliments per a usos medics
especials els batuts proteics per administrar
per sonda nasogastrica o els productes
formulats amb aminoacids, vitamines o sals
minerals, entre d'altres.

aliment perible n m

es alimento perecedero n m
fr denrée périssable nm
en perishable food n

CONCEPTES GENERALS. Aliment que s'ha de
consumir en un periode curt de temps
perqué es fa malbé facilment.

Nota: 1. Segons la técnica de conservacio
utilitzada, els aliments peribles poden tenir una
vida atil més o menys llarga. Els aliments
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peribles refrigerats tenen una vida util curta,
mentre que si es congelen es pot allargar la
vida util d'una manera substancial. Altres
técniques com l'esterilitzacié fan que passin a
ser no peribles.

2. El deteriorament dels aliments peribles esta
condicionat per factors com la temperatura, la
humitat, la pressio o el pH.

3. Sén exemples d'aliments peribles la verdura,
la fruita, la carn o el peix.

aliment refrigerat n m

es alimento refrigerado nm
fr aliment réfrigéré nm
en chilled food n

CONCEPTES GENERALS. Aliment perible que
ha estat sotmés a refrigeracio per a
conservar les propietats integres durant
més temps.

aliment tradicional n m

es alimento con caracteristicas
tradicionales n m; alimento tradicional n m
fr aliment traditionnel n n7; denrée
alimentaire présentant des
caractéristiques traditionnelles n

en food with traditional characteristics 7,
traditional food n

CONCEPTES GENERALS. Aliment reconegut
historicament com a producte tradicional,
produit d'acord a referéncies tecniques
codificades o registrades al procés
tradicional o mitjangant meétodes de
produccié tradicionals, o protegit per una
norma comunitaria, nacional, regional o
local.

aliment transgénic n m
es alimento transgénico n m

fr aliment transgénique nm
en transgenic food n
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ANALISI DEL RISC. Aliment modificat
geneticament procedent d'un organisme
transgénic, o que inclou en la seva
composicié un aliment procedent d'un
organisme transgénic o algun derivat d'un
organisme transgénic.

Nota: Sovint els aliments modificats
genéticament s6n aliments transgénics, motiu
pel qual les formes aliment modificat
genéticamenti aliment transgeénic s'utilitzen
indistintament, com a sindnims. Estrictament,
perod, hi pot haver aliments modificats
genéticament que no siguin transgénics. En la
composicio d'un aliment, d'altra banda, hi pot
haver components transgénics, components
que hagin estat modificats per enginyeria
genetica perd que no siguin transgenics i
components sense modificacié genética.

alimentari -aria ad/

es alimentario -ria adf
fr alimentaire ad/
en alimentary adj

CONCEPTES GENERALS. Relatiu als aliments
o a la industria alimentaria.

aliment6s -osa ag/

es alimenticio -cia adjf
fr nourrissant -ante adj/
en nourishing ad/

CONCEPTES GENERALS. Que alimenta.

al-lergen nm
veg. al'lergogen n m

al-lergénic -a ag/
sin. compl. al-lergogénic -a ad/

es alergénico -ca aqdj, alergogénico -ca
adj

fr allergéne adj; allergénique adj

en allergenic adj
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PERILLS ALIMENTARIS. Relatiu als al-lergens
o aun allergen.

al-lergenicitat » 7
sin. compl. al-lergogenitat n £

es alergenicidad n £, alergicidad n
fr allergénicité n
en allergenicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Capacitat d'una
substancia de provocar una reaccio
al-lergica.

al-lérgia alimentaria n 1

es alergia alimentaria n f

fr allergie alimentaire n £, allergie aux
aliments n f

en food allergy n

PERILLS ALIMENTARIS. Reaccio adversa a
aliments en qué hi ha una resposta nociva
i exagerada del sistema immunitari a un
aliment o a un component d'un aliment.

Nota: 1. Els aliments o els components d'un
aliment que poden produir una al-lergia
alimentaria son els al-lergdgens.

2. L'al"lergia alimentaria, a diferéncia de la
intolerancia alimentaria, no és conseqliéncia de
la resposta del sistema digestiu.

3. Les al‘lergies alimentaries son menys
freqlients que les intolerancies alimentaries,
pero solen ser més greus.

al-lergogen nm
sin. compl. al-lergen n m

es alergeno n nm; alérgeno n m,
alergégeno nm

fr allergéne nm

en allergen n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia present
d'una manera natural en un aliment,

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304



https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304

innocua per a la majoria de la poblacio,
que és capag d'induir una al-lérgia
alimentaria a una persona.

Nota: 1. Els al-lergdgens sén proteines o
glicoproteines.

2. Els ingredients que contenen al-lergogens
que provoquen la majoria de les al-lergies
alimentaries entre la poblacié europea s'han
d'indicar obligatoriament en I'etiquetatge del
producte. A la Unié Europea, segons la
reglamentacio, els al-lergogens de declaracio
obligatoria sén els cacauets, la fruita seca de
closca, la soja, la mostassa, els ous, els
tramussos, la llet, el peix, els cereals que
contenen gluten, el sésam, I'api, el dioxid de
sofre, els mol-luscs i els crustacis.

A més a més, es pot indicar voluntariament en
I'etiquetatge el risc de preséncia de traces o de
preséncia involuntaria i inevitable
d'al-lergogens. Aquesta indicacio voluntaria
s'anomena efiquetatge precautori dal-lergens, i
només s'hauria d'explicitar quan s'ha identificat
un risc definit i aplicable a través d'una
avaluacio del risc quantitativa.

al-lergogénic -a ad/
veg. al-lergénic -a ad/

al-lergogenitat n f
veg. al-lergenicitat n /

alta pressio hidroestatica n 7
sigla APH n f

es alta presion hidrostatica n;, APH n
fr haute pression hydrostatique n £ HPH
nf

en high hydrostatic pressure 7, high
pressure processing /1, HHP n

CONCEPTES GENERALS. Tecnica de
conservacioé d'aliments per inactivacio
consistent a sotmetre un aliment envasat
a una pressio d'entre 400 i 600MPa.

Nota: L'alta pressio hidroestatica inactiva les
formes vegetatives de patogens i
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microorganismes de deteriorament, pero no les
espores bacterianes.

alteracié n 7

es alteracion n f
fr altération n £ détérioration n
en spoilage n

CONCEPTES GENERALS. Deteriorament
normal d'un aliment respecte a les
caracteristiques originals per efecte de la
dessecacio, de I'accié microbiologica
natural o de reaccions quimiques dels
components dels aliments.

Nota: L'alteracio dels aliments depéen de factors
intrinsecs (com l'activitat de I'aigua, el pH o la
preséncia de conservants i d'antioxidants) i de
factors extrinsecs (com la temperatura de
conservacio, el tipus d'envasament, o
I'exposicié a la llum del producte).

alumini n m

es aluminio nm

fr aluminium nm

en aluminium 77, aluminum n
sbl Al

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic de color blanc argentat, ductil i
molt mal-leable.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Es el
metall més abundant a I'escorga terrestre. Es
pot acumular en el sol i I'aigua i,
conseguentment, en els cultius i en els
animals.

2. Tipus de contaminant: Contaminant quimic
que es considera poc toxic.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments d'origen
animal i d'aliments d'origen vegetal que
contenen concentracions altes d'alumini, ja
sigui de forma natural, per addicié d'additius
alimentaris que en contenen o per migracié de
materials en contacte amb els aliments. Aixi,
I'exposicié alimentaria a I'alumini pot provenir
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del consum de molts aliments, per exemple,
hortalisses de fulla verda, cereals i derivats,
marisc, visceres d'animals i espécies.

4. Efectes en la salut humana: Es
bioacumulable, especialment en els ossos, el
cervell, el fetge i els ronyons, pero no es
considera cancerigen ni genotoxic. Només
s'absorbeix una petita part de la quantitat
ingerida.

AMG nm
veg. aliment modificat geneticament n m

amines biogenes n 7
veg. amines biogéniques 1 fp/

amines biogéniques n fp/
sin. compl. amines bidgenes 1 7

es aminas bidgenas n 7 pf aminas
biogénicas n fp/

fr amines biogénes n 7 p/

en biogenic amines n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos nitrogenats que es formen per
la transformacio de determinats
aminoacids presents en els aliments per
I'accié d'enzims especifics generats per
microorganismes.

Nota: 1. Preséncia en els aliments: Es poden
trobar en una alta concentracié en aliments
sotmesos a fermentacio o en aliments que han
estat exposats a contaminacié microbiana
durant 'emmagatzematge.

2. Efectes en la salut humana: Algunes es
generen d'una manera natural en l'organisme i
tenen un paper important en diverses funcions
fisiologiques de les persones, com ara la
resposta immunitaria, perd, quan se
n'ingereixen quantitats elevades, poden produir
un quadre toxic.

3. Exemples: La cadaverina, la histamina, la
putrescina, la triptamina i la tiramina, entre
d'altres.
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aminoacid n m

es aminoacido nm
fr acide aminé nm
en amino acid n

CONCEPTES GENERALS. Substancia organica
que té almenys un grup funcional carboxil
i un grup funcional amina i que forma part
de les proteines com a unitat estructural
basica.

Nota: El cos huma pot sintetitzar alguns
aminoacids, pero els aminoacids essencials
(valina, leucina, isoleucina, treonina, metionina,
lisina, fenilalanina i triptofan) només es poden
obtenir a través de I'alimentacio.

analisi n f
veg. analisi quimica n f

analisi d'incertesa n 7

es analisis de incertidumbre n m
fr analyse d'incertitude n
en uncertainty analysis n

ANALISI DEL RISC. Identificaciod de l'origen de
la incertesa cientifica en un calcul
d'avaluacié del risc per a avaluar-ne les
repercussions potencials.

analisi DAFO n f

es analisis DAFO n m;, analisis FODA n m
fr analyse AFOM n £, analyse FFPM n f
en SWOT analysis n;, TOWS analysis n

ANALISI DEL RISC. Analisi d'una organitzacio
que es fonamenta en la identificacio,
d'una banda, de les debilitats i les
fortaleses que posseeix i, de l'altra, de les
amenaces i les oportunitats que pot
plantejar I'entorn, amb I'objectiu d'ajudar
en la tria de les estratégies i les
actuacions més adequades per a assolir
una missio.
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Nota: 1. L'analisi DAFO és una analisi previa a
la planificacié estratégica.

2. La denominacié analisi DAFO conté una
sigla, DAFO, que és un calc de la sigla anglesa
SWOT i prové de les inicials dels mots
debilitats (weaks), amenaces (threats),
fortaleses (strenghts) i oportunitats
(opportunities).

analisi de perills i punts critics de
control n 7
sigla APPCC n

es analisis de peligros y puntos criticos
de control n m; APPCC nm

fr analyse des dangers et de maitrise
des points critiques 1 £ analyse des
risques et points critiques pour leur
maitrise n £ HACCP n f

en hazard analysis critical control points
m, HACCP n

ANALISI DEL RISC. Sistema de gesti6 de
perills alimentaris que permet identificar,
avaluar i controlar els perills alimentaris
potencials significatius per a la seguretat
dels aliments en tots els processos de la
cadena de produccié i de la cadena de
subministrament amb la finalitat d'establir
mesures preventives per a eliminar-los o
reduir-los a un nivell acceptable.

Nota: 1. L'analisi de perills i punts critics de
control ha esdevingut una eina de
reconeixement internacional per al control de
perills alimentaris pel seu rigor cientific i la seva
sistematicitat.

2. L'aplicacié de I'analisi de perills i punts critics
de control es basa en la identificacio dels perills
alimentaris i I'establiment de punts critics de
control en tot el procés de fabricacio, per a
cadascun dels quals s'ha definit un limit critic.

3. Un diagrama de flux permet esquematitzar
les fases del procés sotmés a una analisi de
perills i punts critics de control.

analisi del risc n f
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es analisis de riesgo nm
fr analyse du risque n f
en risk analysis n

ANALISI DEL RISC. Metodologia de treball
formada per tres elements interrelacionats
orientats a establir mesures o accions
eficaces amb I'objectiu general
d'aconseguir un elevat nivell de proteccid
de la salut de les persones.

Nota: L'analisi del risc consta de tres elements
interrelacionats: l'avaluacio del risc, la gestio
del risc i la comunicacioé del risc.

analisi quimica n 7
sin. compl. analisi n f

es analisis n m; analisis quimico n m
fr analyse n £, analyse chimique n f
en analysis 7, chemical analysis n

ANALISI DEL RISC. Determinacié de la
composicio, la identitat, la puresa, la
constitucio i I'estructura d'una mostra.

analisi risc-benefici n 7

es analisis de riesgos y beneficios nm
fr analyse bénéfice-risque n f
en risk-benefit analysis n

ANALISI DEL RISC. Métode per a ponderar
els beneficis potencials associats a
I'exposicio a una substancia respecte de
la incidéncia i la gravetat dels riscos
potencials que pot comportar.

analit nm
es analito nm
fr analyte nm

en analyte n

ANALISI DEL RISC. Substancia que és
objecte d'una analisi quimica.
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animal d'abastament n m

es animal de abasto . /77, animal de
sacrificio nm

fr animal de boucherie nm

en animal for slaughter n; meat animal 7;
slaughter animal n

CONCEPTES GENERALS. Animal domestic
quadrupede que es cria per al consum
huma.

Nota: Sén exemples d'animals d'abastament
les cabres, els cavalls, els conills, les ovelles,
els porcs o les vaques.

animal de granja nm

es animal de granja n n, animal del
campo nm

fr animal d'élevage n n;, animal
d'exploitation n m

en farm animal 77, farmed animal n

CONCEPTES GENERALS. Animal mantingut,
engreixat i criat per I'ésser huma en una
granja i utilitzat per a la produccié
d'aliments, llana, pells de pelleteria,
plomes o qualsevol altre producte o
servei.

Nota: Sén exemples d'animals de granja les
cabres, els cavalls, les gallines, les ovelles, els
porcs o les vaques.

animal salvatge n m

es animal salvaje nm
fr animal sauvage nm
en wild animal n

CONCEPTES GENERALS. Animal que viu en el
seu habitat natural i que no ha estat
domesticat per I'ésser huma.

Nota: Sén exemples d'animals salvatges els
senglars, les perdius i els cérvols.
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anisakis n m

es anisakis n n;, anisaquis nm
fr anisakis nm

en Anisakis n

nc Anisakis

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de
nematodes, parasits obligats, de la familia
dels anisakids, que poden causar
anisakiosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste definitiu (un mamifer mari)
elimina ous per la femta. Aquests ous es
desclouen dins l'aigua i en sorgeixen larves
que, en aquest estadi, ja son infeccioses.
Aquestes larves son ingerides per petits
crustacis, els quals, al seu torn, sén ingerits
posteriorment per peixos i cefalopodes. El cicle
es completa quan I'hoste definitiu es menja
aquests hostes intermediaris. L'ésser huma
n'és hoste accidental com a conseqliéncia
d'ingerir peixos infestats. Aquests nematodes
fan entre 2 i 3 cm de llargada.

2. Reservori i localitzacié habitual: La cavitat
abdominal dels peixos o cefalopodes. Les
larves poden sobreviure uns mesos a l'aigua.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que la ingestié d'una larva morta
d'Anisakis pot provocar una reaccioé al-lérgica a
les persones que hi sén al-lérgiques.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada
al consum de peixos o cefalopodes infestats
crus o poc cuits. La preséncia d'una sola larva
pot produir una sindrome intestinal o una
reacci6 al-léergica. Encara que les larves
s'inactivin per congelacio o coccio, les
persones sensibles poden desenvolupar un
quadre al-lergic.

antiaglomerant n m

es antiaglomerante n m
fr antiagglomérant n m
en anticaking agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
evita o redueix la tendéncia de les
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particules d'un aliment a adherir-se les
unes a les altres.

antiescumejant n m

es antiespumante nm

fr antimoussant nm

en antifoaming agent 77; defoamer 7, anti-
foaming agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
evita o redueix la formacié d'escuma, o la
destrueix un cop formada.

antioxidant n m

es antioxidante n m
fr antioxydant n n7, antioxygéne n m
en antioxidant 77; antioxygen n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
allarga la vida util dels aliments i els
protegeix de la deterioracié causada per
I'oxidacio.

AP nmp/
veg. alcaloides de la pirrolizidina n m p/

APH nf
veg. alta pressié hidroestatica 7 f

APPCC nf
veg. analisi de perills i punts critics de
control n f

appertitzacioé n f

es apertizacion n £, appertizacion n f
fr appertisation n
en appertization n; appertisation n

CONCEPTES GENERALS. Esterilitzacié d'un
aliment contingut en un recipient tancat
herméticament.
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Nota: La denominacié appertitzacio prové del
nom del pastisser francés Nicolas Appert,
inventor d'aquesta técnica.

apte -a per al consum huma ag/

es apto -ta para el consumo humano agy
fr propre a la consommation aqgj, propre
a la consommation humaine adj

en fit for consumption adj; fit for human
consumption agj; safe for consumption
adj;, safe for human consumption adj

CONCEPTES GENERALS. Dit d'un aliment
segur, innocu, en bon estat, comestible i
organolepticament adequat en el seu
estat original o elaborat per a satisfer les
necessitats nutricionals de les persones.

aquicultura n f

es acuicultura n f
fr aquaculture n £, aquiculture n f
en aquaculture 77; aquiculture n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
desenvolupades en un medi aquatic que
tenen com a objectiu criar, reproduir i
cultivar espécies aquatiques animals i
vegetals amb finalitats alimentaries,
comercials o de repoblacié.

arbre de decisions n m

es arbol de decisiones nm

fr arbre de décision n m; arbre
décisionnel nm

en decision tree n

ANALISI DEL RISC. Sequiencia logica de
preguntes i respostes que permeten
determinar objectivament un punt critic de
control en una analisi de perills i punts
critics de control.

ARfD n f
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veg. dosi de referéncia aguda n

aromanf
sin. aromatitzant n m

es aroma n n, aromatizante n m

fr agent aromatisant n /77; aromatisant n
m; arbme nm

en flavoring n; flavoring agent 7,
flavouring 77; flavouring agent n

ANALISI DEL RISC. Substancia natural o
sintética sense poder nutritiu que
s'afegeix intencionadament a un aliment
per a donar-li olor o sabor o bé modificar-
ne els que ja té.

Nota: 1. Les aromes son ingredients i, com a
tals, han de figurar al llistat d'ingredients de
I'etiquetatge del producte.

2. Les aromes no s'acostumen a consumir per
separat.

3. Les aromes que s'utilitzen a la Uni6é Europea
han de ser avaluades i autoritzades per a
confirmar que s6n segures en les quantitats
utilitzades.

4. Es distingeixen diferents categories
d'aromes en funcié del métode d'obtencioé i de
les caracteristiques que presenten: substancies
aromatitzants, preparats aromatitzants, aromes
obtingudes per mitja de procediments térmics,
aromes de fum, precursors d'aromes, mescles
d'aromes i aromes que no es classifiquen en
cap de les categories anteriors.

5. Les aromes es consideren ingredients
tecnologics.

6. Es una aroma la quinina que s'afegeix a la
tonica per a donar-hi un gust amarg
caracteristic.

aromatitzant n m
sin.aroma n f

arseni nm
veg. arsénic nm
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arsénic nm
sin. compl. arseni n m

es arsénico nm
fr arsenic nm
en arsenic n
sbl As

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic de
color gris, de lluissor metal-lica, trencadis,
que es troba a la natura en forma de
sulfurs o d'arsenosulfurs.

Nota: 1. Tipus de contaminant: Es un dels
contaminants quimics més toxics i perjudicials
per al medi ambient i els organismes vius.

2. Preséncia en el medi ambient i exposicio per
via alimentaria: Es un metall pesant que
s'acumula en el medi ambient com a
consequéncia de processos naturals i
d'aplicacions industrials i que pot arribar als
aliments a través dels cultius i els animals. En
els aliments d'origen terrestre, l'arsénic hi és
present en la seva forma inorganica, que és la
més toxica. En el medi aquatic, els peixos, els
crustacis i els mol-luscs tenen la capacitat de
transformar I'arsénic inorganic per I'accié d'uns
microorganismes i acumular-lo en una forma
organica amb una toxicitat molt més baixa que
la de les formes inorganiques. Tanmateix,
algunes algues marines sén una excepcio dins
del medi aquatic, ja que acumulen arsenic
inorganic en quantitats elevades.

3. Efectes en la salut humana: L'arsénic
inorganic és bioacumulable en I'organisme i
esta classificat com a cancerigen per a les
persones, per la qual cosa se n'estableixen
valors de seguretat. Pot provocar alteracions a
la pell, I'aparell digestiu, els ronyons, el fetge, el
sistema nerviés i el cor. En canvi, la forma
organica de I'arsénic s'elimina més facilment i
es considera menys toxica.

ascaride humana n 7

es ascaris lumbricoide n £ lombriz
intestinal n

fr ascaride lombrical n m; ascaride
lombricoide n m; grand ver des intestins
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male nm
en Ascaris lumbricoides n
nc Ascaris lumbricoides

PERILLS ALIMENTARIS. Nematode, parasit
obligat, del génere Ascaris, de la familia
dels ascaridids, que poden causar
ascariosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste Unic (I'ésser huma) elimina
ous per la femta. Aquests ous s6n molt
resistents a temperatures altes i poden viure
durant anys en ambients humits i temperats.
L'hoste definitiu ingereix els ous, els quals es
transformen en larves a la llum del budell prim,
des d'on passen a I'aparell circulatori o limfatic,
i arriben al fetge, al cor, als pulmons i la
faringe, i tornen a I'aparell digestiu, on
esdevenen adultes. Aquests nematodes fan
entre 15140 cm de llargada i viuen entre 1i 2
anys.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'intesti prim
de I'ésser huma. Amb les condicions
adequades, els ous poden viure durant anys al
sol o a l'aigua.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua o aliments
contaminats, sobretot fruites i verdures que es
consumeixen crues.

assaig immunologic n m
veg. immunoassaig 7 m

assecatge nm

es secado nm
fr séchage nm
en drying n

CONCEPTES GENERALS. Tecnica de
conservacio d'aliments consistent a reduir
d'una manera controlada i per accié de
I'ambient la quantitat d'aigua que conté un
aliment.

Nota: Sén exemples d'aliments en qué es duu
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a terme l'assecatge les fulles del te o el llegum
sec.

AT nmpl/
veg. alcaloides del tropa n m p/

atestacio sanitaria n 7

es atestacion sanitaria n f

fr certificat de salubrité n m; certificat
sanitaire nm

en health certificate n; health certification
n

CONCEPTES GENERALS. Document emés per
un agent certificador oficial que va dirigit
al servei d'inspeccio de la frontera,
d'acord amb el qual s'emet el certificat
d'exportacié corresponent.

auditor | auditora nm, f

es auditor | auditora nm,
fr auditeur | auditrice nm,
en auditor n

ANALISI DEL RISC. Persona que duu a terme
una auditoria.

auditoria n 7

es auditoria n f
fr auditnm
en audit 7; auditing n

ANALISI DEL RISC. Procés sistematic,
independent i documentat per a obtenir
I'evidéncia d'auditoria i valorar-la
objectivament a fi de determinar el grau
en que es compleixen els criteris
d'auditoria.

Nota: Hi ha dos tipus d'auditoria, segons qui
I'ordena: l'auditoria interna i I'auditoria externa.

auditoria externa n 7
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es auditoria externa n f
fr audit externe nm
en external audit n

ANALISI DEL RISC. Auditoria feta per un
auditor independent, alié a l'organitzacié
auditada, ordenada per una entitat
diferent de I'organitzaci6 auditada.

auditoria interna n f

es auditoria interna n
fr auditinterne nm
en internal audit n

ANALISI DEL RISC. Auditoria feta per la
mateixa organitzacié auditada o per un
auditor extern en nom de l'organitzacio
auditada com a sistema de control intern.

autocontrol n m

es autocontrol nm
fr autocontréle nm
en self-control n

ANALISI DEL RISC. Sistema de control basat
en els principis de I'analisi de perills i
punts critics de control que estableix la
legislacié per a totes les empreses
alimentaries que permet a I'operador
alimentari de complir amb I'obligacié de
garantir que la produccid, la transformacié
i la comercialitzacio dels aliments que
produeix compleixen els requisits de
seguretat i salubritat establerts per la
normativa.

autoritat competent n 7
es autoridad competente n f
fr autorité compétente n 7

en competent authority n

ANALISI DEL RISC. Autoritat publica o
organisme oficialment reconegut que té la
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facultat legal d'exercir la gestié de
sistemes oficials d'inspeccio i autoritzacié
i d'establir mesures cautelars o
coercitives.

autoritat de control ecoldgic 7 F

es autoridad de control ecolégico n F

fr autorité de contréle pour la production
biologique n f

en organic control authority n

ANALISI DEL RISC. Organitzacio publica
administrativa d'un estat membre de la
Unié Europea encarregada de la
produccié ecologica i I'etiquetatge de
productes ecologics a la qual les
autoritats competents han atribuit,
totalment o parcialment, les seves
competéncies en relacié amb l'aplicacio
del reglament de producci6 ecologica.

Nota: 1. Una autoritat de control ecologic
s'ocupa de I'establiment de procediments i
mecanismes per a garantir I'eficacia i
I'adequacio dels controls oficials, entre d'altres
funcions.

2. A Catalunya, l'autoritat de control ecologic és
el Consell Catala de la Produccié Agraria
Ecologica (CCPAE).

auxiliar tecnologic n m
veg. coadjuvant tecnologic n m

avaluacié de I'exposicié n 7

es evaluacion de la exposicion n
fr évaluation de I'exposition n
en exposure assessment

ANALISI DEL RISC. Fase de I'avaluaci6 del
risc consistent a valorar quantitativament
o qualitativament la ingesta probable
d'agents bidtics o abidtics a través dels
aliments.

Nota: L'avaluacié de I'exposicio és la tercera
fase de I'avaluacio del risc. La primeraii la
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segona son la identificacio del perill i la
caracteritzacio del perill, respectivament, i la
quarta és la caracteritzacié del risc.

avaluacio del risc n 7

es evaluacion del riesgo n f
fr évaluation du risque n f
en risk assessment n

ANALISI DEL RISC. Procés sistematic
consistent a identificar i caracteritzar un
perill alimentari, determinar-ne I'exposicié
i caracteritzar-ne el risc alimentari que
se'n pot derivar.

Nota: 1. L'avaluacio del risc s'ha de basar en
proves cientifiques objectives i s'ha de dur a
terme d'una manera objectiva, independent i
transparent.

2. Els resultats de I'avaluacié del risc sén la
base principal per a la gesti6 del risc.

3. L'avaluacio del risc té una base cientifica,
mentre que la gesti6 del risc té una base
politica.

4. L'avaluacié del risc és un dels elements de
I'analisi del risc, juntament amb la gestio6 del
risc i la comunicacio del risc.

5. L'avaluacio del risc té quatre fases: la
identificacio del perill, la caracteritzacié del
perill, l'avaluacié de l'exposicio i la
caracteritzacié del risc.

avaluacio del risc acumulatiu » 7

es evaluacion del riesgo acumulativo n £
fr évaluation du risque cumulé n f
en cumulative risk assessment n

ANALISI DEL RISC. Avaluacio del risc que té
en compte la preséncia, en un mateix
aliment, de substancies quimiques amb
efectes toxicologics similars.

Awnf
veg. activitat de l'aigua n f
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bacil botulinic n m
veg. clostridi botulinic 7 m

bacil del colera n m
sin. compl. vibrié coléric n 7, vibrio del
colera nm

es bacilo del célera n n; vibridn colérico n
m; vibriéon del colera nm

fr vibrion cholérique nm

en cholera bacillus r; cholera vibrio n

nc Vibrio cholerae

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri gramnegatiu,
anaerobi facultatiu, mobil, en forma de
bacil, del génere Vibrio, de la familia de
les vibrionacies, productor de toxines que
poden causar el colera o, en algun cas,
gastroenteritis més lleus.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 22°C i 40°C de temperatura.
Es un bacteri molt sensible a la temperatura.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma i l'aigua, dolga o
salada.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que les afeccions son més greus en
persones immunodeprimides o0 amb
desnutricio.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua contaminada
i, secundariament, al consum de productes de
la pesca obtinguts en aigles costaneres
contaminades.

bacil escherichia coli n m
veg. escherichia coli 7 F

bacil piocianic n m
es bacilo piocianico n m

fr bacille pyocyanique n m
en Pseudomonas aeruginosa n
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nc Pseudomonas aeruginosa

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri gramnegatiu,
anaerobi facultatiu, mobil, en forma de
bacil, del génere Pseudomonas, de la
familia de les pseudomonadacies, que pot
causar gastroenteritis, pneumonia,
nefritis, sépsia i infectar ferides.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 30°C i 37°C de temperatura.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'aigua, el
sol, productes vegetals i superficies de treball i,
ocasionalment, a la pell i les mucoses
respiratories de I'ésser huma i d'animals sans.

3. Grup de risc: Infants i persones
immunodeprimides.

4. Transmissio per via alimentaria: Es poc
freqlent. Associada, principalment, al consum
d'aliments contaminats, sobretot verdures
crues, aliments congelats, aigua, sucs de fruita
i menjar preparat. Pseudomonas aeruginosa
és, essencialment, un bacteri que degrada els
aliments, perd no acostuma a causar
toxiinfeccions alimentaries.

5. En la denominacié bacil piocianic, I'adjectiu
piocianic conté els formants grecs pyon, 'pus', i
kyands 'blau’.

Bacillus cereus n m

es Bacillus cereus n m
fr Bacillus cereus n m
en Bacillus cereus n
nc Bacillus cereus

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri grampositiu,
anaerobi facultatiu, generalment mobil, en
forma de bacil, del génere Bacillus, de la
familia de les bacil-lacies, formador
d'espores, que pot provocar una sindrome
emeética produida per la toxina
preformada a I'aliment i relativament
termoresistent o una toxiinfeccid
alimentaria produida per proteines
enterotoxiques.

Nota: 1. Condicions de reproduccié i
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creixement: Entre 30°C i 37°C de temperatura.
Tanmateix, s'ha observat que algunes soques
es poden reproduir en un rang ampli de
temperatures i condicions ambientals.

2. Reservori i localitzacié habitual: Esta molt
difés en el medi ambient gracies a la capacitat
que té per a formar espores. Es troba en sols,
aigues i en una gran varietat de matéries
primeres i productes d'origen animal i vegetal.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada
al consum d'aliments contaminats de totes les
categories: carn, peix, llet, vegetals i cereals,
especialment pasta i arros bullit, si no es
refrigera adequadament.

bacteri n m

es bacterianf
fr bactérie nf
en bacterium n

PERILLS ALIMENTARIS. Microorganisme
unicel-lular d'estructura procariotica, que
es multiplica per divisi6 binaria i que
maijoritariament participa en la regulacio
dels cicles de matéria i energia del mén
vivent, si bé també pot ser patogen i
provocar malalties a altres organismes.

Nota: 1. Molts bacteris viuen sobre altres
organismes i superficies o formen part del
poblament normal de diversos organs de
I'ésser huma, d'animals o de vegetals
superiors. Els bacteris patdgens poden causar
malalties més o menys greus, segons l'especie.
Altres bacteris participen en molts processos
naturals i tecnologics, com la transformacié
d'aliments, i també n'hi ha que provoquen
l'alteracié dels aliments.

2. Els bacteris patdogens més rellevants en
seguretat alimentaria sén els géneres Brucella,
Campylobacter, Mycobacterium, Salmonella,
Shigellai Streptococcus i les espécies
Aeromonas hydrophila, Bacillus cereus,
Clostridium botulinum, Clostridioides difficile,
Clostridium perfringens, Coxinella burnetii,
Cronobacter sakazakii, Escherichia coll,
Listeria monocyfogenes, Pseudomonas
aeruginosa, Staphylococcus aureus, Vibrio
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cholerae, Vibrio parahaemolyticusi Yersinia
enterocoljfica.

3. Un bacteri patogen és un perill biologic.

4. Els géneres i les espécies dels bacteris
s'identifiquen amb el nom cientific,
especialment en els textos d'especialitat. A
més a més, per a alguns bacteris més
coneguts o habituals es documenten també
noms comuns per a fer-hi referéncia. Aquest Us
és més propi de textos de divulgacié o
destinats al public general.

bacteridfag n m
sin. compl. fag n m

es bacteriéfago n 7, fago nm
fr bactériophage n m; phage nm
en bacteriophage r7; phage n

PERILLS ALIMENTARIS. Virus capag d'infectar
un bacteri i de destruir-lo.

benestar animal n m

es bienestar animal n m
fr bien-étre animal n m
en animal welfare n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de
condicions adequades, regulades per la
normativa, en qué s'han de tenir els
animals durant totes les fases de la seva
vida.

BFR nmp/
veg. retardants de flama bromats 7 m p/

bifenils policlorats n m p/
sin. policlorobifenils n m p/
sigla PCB n m p/

es bifenilos policlorados n m pf
policlorobifenilos n m pf, PCB n m p/

fr biphényles polychlorés n m pf
polychlorobiphényles n m pt PCB n m p/
en polychlorinated biphenyls n p/,
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polychlorobiphenyls n pk PCB n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organoclorats sintétics formats
per dos anells de fenil enllagats i entre
dos i deu atoms de clor que substitueixen
els hidrogens.

Nota: 1. Els bifenils policlorats s'han utilitzat
com a refrigerants o lubricants en
transformadors i altres aparells eléctrics, i
també com a olis hidraulics i com a
components en la fabricacié de pintures. El seu
Us esta prohibit des de 1986.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants organics persistents. Sén molt
resistents a la degradacié quimica i biologica,
per la qual cosa sén molt persistents en el medi
ambient i sén objecte de bioacumulacio i
bioamplificacio al llarg de la cadena trofica.
Especificament, s'acumulen en els teixits
grassos dels animals, especialment del peix i el
marisc, en els quals poden arribar a
concentracions molt elevades.

3. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de peix, marisc, carn i
llet i productes lactics.

4. Efectes en la salut humana: Afecten
principalment el sistema nerviés. Els grups de
risc més vulnerables als efectes toxics dels
bifenils policlorats son els fetus i els nadons.

5. Alguns bifenils policlorats poden adoptar una
estructura quimica molt semblant a la de les
dioxines, la qual cosa els confereix unes
propietats toxicologiques també molt
semblants. Els compostos d'aquesta categoria
es coneixen amb el nom de bifenils policlorats
similars a les dioxines i son els bifenils
policlorats més toxics.

6. La sigla PCB correspon a les denominacions
angleses polychlorinated bijphenyli
polychlorobjphenyl ('bifenil policlorat').

bifenils policlorats similars a les
dioxines nm p/

sin. PCB similars a les dioxines n m p/
sigla DL-PCB n m p/
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es bifenilos policlorados coplanares nm
pf, bifenilos policlorados similares a las
dioxinas n m pf PCB coplanares n m p/,
PCB similares a las dioxinas n m p/, DL-
PCB nm p/

fr biphényles polychlorés coplanaires n
m pf, biphényles polychlorés de type
dioxine n m pf, BPC de type dioxine n m
pl. PCB coplanaires n m pf, PCB de type
dioxine n m pf PCB-DL nm p/

en coplanar PCB n p/, coplanar
polychlorinated biphenyls n p/, dioxin-like
PCB n pf, dioxin-like polychlorinated
biphenyls n p/, DL-PCB n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de dotze
bifenils policlorats que contenen atoms de
clor en un minim de quatre posicions
metai para, i cap o només un en
posicions orfo, i que presenten una
toxicitat semblant a la de les dioxines en
contacte amb els receptors d'arils.

Nota: 1. Des del punt de vista estructural, no
contenen cap atom de clor en posicions orfo
els congéneres 77, 81, 126 i 169 i en contenen
només un els congéneres 105, 114, 118, 123,
156, 157, 167 i 189.

2. Els bifenils policlorats similars a les dioxines
so6n els bifenils policlorats més toxics.
bioacumulable ad/

es bioacumulable adf

fr bioaccumulable adf

en bioaccumulable adj

PERILLS ALIMENTARIS. Que és susceptible
de bioacumulacioé.

bioacumulacié n 7

es bioacumulaciéon n

fr accumulation 77 £ accumulation
biologique 7 £ bioaccumulation n F

en bioaccumulation n

PERILLS ALIMENTARIS. Acumulacioé d'una

Diccionari de seguretat alimentaria 35

substancia quimica, generalment toxica,
en els teixits i els organs d'un ésser viu.

Nota: 1. La bioacumulacioé es produeix quan la
ingesta de la substancia toxica excedeix la
capacitat que té l'organisme per a eliminar-la.

2. L'alumini, I'arsénic, els bifenils policlorats, el
cadmi, els compostos perfluoroalquilats, el
crom(VI), les dibenzodioxines policlorades, els
dibenzofurans policlorats, les dioxines,
I'nexaclorobenze, el mercuri, els naftalens
policlorats, el niquel, els compostos
organoclorats, els compostos organofluorats, el
plom o els retardants de flama bromats s6n
substancies amb capacitat de bioacumulacié.

3. Conveé distingir la bioacumulacio de la
bioamplificacié, en qué la concentracié d'una
substancia quimica ocorre dins dels diferents
nivells de la cadena trofica.

bioamplificacié » 7

es amplificacién biolégica n 7,
bioamplificacion 7 £ biomagnificacion n £,
magnificacion bioldgica n

fr amplification n £, amplification
biologique n £, bioamplification n £,
biomagnification n £ magnification
biologique n

en bioamplification n; biological
amplification 77; biological magpnification 7,
biomagnification n

PERILLS ALIMENTARIS. Augment progressiu
de la concentracié d'una substancia
quimica, generalment toxica, en els teixits
i els organs dels éssers vius en els
successius nivells de la cadena trofica.

Nota: 1. La bioamplificacié es produeix quan la
substancia toxica és persistent en el medi
ambient i la capacitat d'eliminar-la de
I'organisme és baixa o inexistent.

2. Els bifenils policlorats, els compostos
perfluoroalquilats, les dibenzodioxines
policlorades, els dibenzofurans policlorats, les
dioxines, I'nexaclorobenze, el mercuri, els
compostos organoclorats, els compostos
organofluorats o els retardants de flama
bromats sén substancies amb capacitat de
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bioamplificacié.

3. Convé distingir la bioamplificacié de la
bioacumulacio, en qué I'acumulacié d'una
substancia quimica ocorre en els teixits i els
organs d'un ésser viu.

bioassaig n m

es analisis biolégico n m; bioanalisis n m,
bioensayo n m; ensayo biologico n m

fr bioessai n m; dosage biologique n m;
essai biologique n m

en bioassay r7, biological assay n

ANALISI DEL RISC. Analisi que estudia
qualitativament o quantitativament la
presencia d'una substancia sobre un
organisme viu, un teixit o una cél-lula,
amb l'objectiu de determinar com I'afecta.

Nota: Es realitzen bioassaigs de vitamines,
hormones o productes fitosanitaris, per
exemple.

biocida n m

es biocida nm
fr biocide nm
en biocide n

PERILLS ALIMENTARIS. Producte compost per
una o més substancies actives o per
organismes biologics que s'utilitza per a
eliminar o controlar plagues, algues,
fongs, bacteris o altres microorganismes
que poden produir un efecte advers sobre
el medi ambient i la salut humana.

Nota: 1. Un biocida conté com a minim una
substancia activa, que pot ser un compost
sintetitzat quimicament, un extracte d'una
planta o un microorganisme.

2. Utilitzacié: Els biocides tenen moltes
aplicacions en els ambits industrial i domeéstic.
S'utilitzen, per exemple, en operacions de
desinfeccio i desinsectacio, com a conservants
de liquids industrials i com a productes per a
controlar les poblacions de rates i altres
rosegadors.
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3. Les autoritats competents controlen la
produccio, la comercialitzacié i la utilitzacié dels
biocides per a assegurar que se'n fa un Us
adient.

biodetecci6 n f

es biodeteccion n f
fr biodétection n
en biodetection n

ANALISI DEL RISC. Técnica analitica
consistent en I'Us de sistemes moleculars
presents en organismes vius i en virus per
a detectar molécules toxiques,
contaminants quimics, al-lergdgens o
agents patogens.

Nota: La biodeteccié basada en técniques de
nanotecnologia és una eina que presenta
moltes capacitats potencials per a la deteccio
de contaminants en els aliments, per exemple,
gracies a I's de nanomaterials combinats amb
biomolécules.

biodisponibilitat ~ F

es biodisponibilidad n f
fr biodisponibilité n f
en bioavailability n

CONCEPTES GENERALS. Quantitat de
nutrients que un organisme pot digerir,
absorbir, metabolitzar o utilitzar un cop
ingerits.

biofilm nm

es biofilm n m; biofilme n n;, pelicula
biolégica n f

fr biofilm n n, film biologique n m
en biofilm n

PERILLS ALIMENTARIS. Pel-licula de
microorganismes, generalment encastats
en una matriu de polimers extracel-lulars,
que es forma en els sodlids que estan en
contacte amb aigua o amb altres fluids.
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Nota: 1. Els biofilms confereixen als
microorganismes resisténcia als antimicrobians
i a altres tractaments desinfectants. Els biofilms
compostos per més d'una espécie sén més
resistents.

2. En la industria alimentaria els biofilms poden
actuar com un vehicle de transmissié i una font
de contaminacié microbiologica persistent. La
preséncia de biofilms pot tenir conseqliéncies
importants pel que fa a la seguretat alimentaria
i a la qualitat dels aliments.

biomarcador n m
sin. compl. marcador molecular n m

es biomarcador n 77, marcador molecular
nm

fr biomarqueur n m;, marqueur
moléculaire n m

en biomarker 17, molecular marker n

ANALISI DEL RISC. Caracteristica mesurable
i avaluable que és indicadora d'un procés
biologic normal o d'un procés patogénic.

Nota: Es un exemple de biomarcador la pressio
arterial.

bioresidu n m

es biorresiduo nm
fr biodéchet nm
en biowaste n

CONCEPTES GENERALS. Residu
biodegradable procedent de la fraccio
organica, de I'activitat agricola i ramadera,
de jardins i parcs o de la industria
alimentaria.

Nota: Els bioresidus alimentaris i de cuina

poden procedir de llars, oficines, restaurants,
majoristes, menjadors, serveis de restauracio
col-lectiva i establiments de consum al detall.

bioseguretat n 7
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es bioseguridad n
fr biosécurité n f
en biosecurity n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de mesures
fisiques i de gesti6 preses en un lloc
determinat per a protegir persones o
animals de I'entrada i la propagacio6 de
malalties infeccioses i parasitaries.

biotecnologia n 7

es biotecnologia n f
fr biotechnologie n f
en biotechnology n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de técniques que
utilitzen sistemes biologics i organismes
vius per a l'obtencio o la modificacié de
productes comercials d'utilitat o la
intervencio en processos per a usos
especifics.

Nota: 1. L'aplicacié de la biotecnologia en la
produccio alimentaria planteja reptes
socioecondmics, sanitaris i mediambientals
pendents de resoldre.

2. La biotecnologia inclou una amplia gamma
de tecnologies aplicades a I'agricultura, la
ramaderia, la silvicultura, la pesca i
I'aquicultura, i I'agroindustria que s'utilitzen amb
diverses finalitats, com la millora genética de
plantes i animals per a augmentar-ne el
rendiment o l'eficiéncia; la caracteritzacié i la
conservacio dels recursos genétics per a
I'alimentacié i I'agricultura; el diagnostic de
malalties de plantes i animals; el
desenvolupament de vacunes, o la produccio
d'aliments fermentats.

biotoxina marina n 7
sin. toxina marina n
sin. compl. ficotoxina n 7

es biotoxina marina n £, ficotoxina n f;
toxina marina n f

fr biotoxine marine n £ phycotoxine n f,
toxine marine n

en phycotoxin r; shellfish toxin n
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PERILLS ALIMENTARIS. Toxina produida per
diverses espécies de microalgues,
principalment les dels grups de les
diatomees i de les dinoflagel-lades.

Nota: 1. Les biotoxines marines s'acumulen en
peixos i mol-luscs filtradors que s'alimenten de
microalgues, si bé aquests organismes marins
no es veuen afectats pels seus efectes toxics
potencials.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de peixos i mol-luscs
filtradors contaminats en origen (per exemple,
cloisses, musclos, petxines de pelegri i ostres).

3. Efectes en la salut humana: Produeixen
quadres d'intoxicacio alimentaria aguda en les
persones que poden anar des de simptomes
lleus fins a la mort, en funcié del tipus de
biotoxina marina consumida, de la concentracio
i de les caracteristiques de la persona
afectada.

4. Tipus: Es classifiquen en diversos grups:
toxines amnésiques, toxines diarreiques,
toxines paralitzants, toxines neurotoxiques,
azaspiracids i ciguatoxines. Les toxines de
cadascun d'aquests grups provoquen un
quadre d'intoxicacié amb una simptomatologia
especifica.

5. Les biotoxines marines es consideren
habitualment un perill quimic, pero també es
poden considerar un perill biologic atés que
s6n produides per algues.

bisfenol A nm
siglaBPA nm

es bisfenol A nm; BPAnm
fr bisphénol A n m;, BPA nm
en bisphenol A 7, BPA n

PERILLS ALIMENTARIS. Alcohol aromatic
format per dos 4-hidroxifenils units a un
propile, que es presenta en forma de
cristalls blancs i és molt soluble en etanol
i insoluble en aigua.

Nota: 1. Utilitzacio: El bisfenol A s'utilitza per a
fabricar plastics i resines, especialment
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policarbonats, que sén un tipus de plastics
rigids i transparents utilitzats en recipients
destinats a entrar en contacte amb els aliments
(ampolles, llaunes, estris de cuina, etc.).

2. Via d'exposicio: Principalment per inhalacio i
a través del consum d'aliments i begudes
continguts en els recipients alimentaris
fabricats amb bisfenol A. Actualment, esta
prohibit I'is de bisfenol A en biberons de plastic
per a lactants.

3. Efectes en la salut humana: El principal risc
per a la salut de les persones esta relacionat
amb la capacitat del bisfenol A d'actuar sobre
el sistema hormonal com a disruptor endocri.

4. La sigla BPA correspon a l'equivalent anglés
bisphenol A (‘bisfenol A').

BOA nm
veg. brot d'origen alimentari n m

bones practiques d'higiene n 7 p/
sigla BPH n 7 p/

es buenas practicas de higiene n f p/,
BPH n fp/

fr bonnes pratiques d'hygiene n fpf,
BPH n fp/

en good hygiene practice r;; GHP n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de regles,
procediments i practiques destinats a
assegurar la seguretat i la higiene en la
produccié d'un producte alimentari.

bones practiques de fabricacié n 7 p/
sigla BPF n fp/

es buenas practicas de fabricacion n f pt
BPF n fpl/

fr bonnes pratiques de fabrication n f p/,
BPF n fpl/

en good manufacturing practice 7, GMP n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de regles,
procediments i practiques destinats a
assegurar la qualitat i la seguretat del
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procés de produccié d'un producte
alimentari.

bones practiques de laboratori n 7 p/
sigla BPL n fp/

es buenas practicas de laboratorio n f p/,
BPL nfp/

fr bonnes pratiques de laboratoire n f p/
BPL nfpl

en good laboratory practice 7, GLP n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de regles,
procediments i practiques destinats a
assegurar la qualitat, la veracitat i la
reproductibilitat dels assajos de laboratori.

Nota: Algunes de les pautes que estableixen
les bones practiques de laboratori son relatives
a l'organitzacio; al personal; al programa de
garantia de qualitat; a les instal-lacions; als
aparells, els materials i els reactius; als
sistemes experimentals; als productes d'assaig
i de referéncia; als procediments normalitzats
de treball; a la realitzacié de l'estudi; a la
informacié dels resultats de I'estudi, o als arxius
i la conservacio de registres i materials.

BPA nm
veg. bisfenol A nm

BPF n fp/
veg. bones practiques de fabricacié n f p/

BPH n fp/
veg. bones practiques d'higiene n f p/

BPL nfp/
veg. bones practiques de laboratori 1 f p/

bromatologia n 7
sin. compl. sitologia n

es bromatologia n
fr bromatologie n £, science des aliments
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nf
en bromatology r7; food science n

CONCEPTES GENERALS. Ciéncia que estudia
la composicio i les propietats fisiques,
quimiques i bioldgiques dels aliments i
dels seus constituents, aixi com els canvis
que s'hi produeixen durant les operacions
de manipulacié.

brot d'origen alimentari » m
siglaBOA nm

es brote alimentario n n7;, brote de
enfermedad de origen alimentario n 7,
brote de enfermedad transmitida por
alimentos n m; brote de origen alimentario
nnm, BOAnm

fr éclosion d'origine alimentaire n £,
éclosion de maladie d'origine alimentaire
n f. flambée d'origine alimentaire n £
flambée de maladie d'origine alimentaire n
f, foyer épidémique d'origine alimentaire n
m; toxi-infection alimentaire collective n f,
TIACnf

en food outbreak rn; foodborne disease
outbreak n; foodborne illness outbreak r;
foodborne outbreak n; food-borne disease
outbreak m; food-borne illness outbreak ;
food-borne outbreak n7; FBO n

PERILLS ALIMENTARIS. Aparicio inesperada
d'una malaltia en dues o més persones
després d'ingerir un mateix aliment que,
d'acord amb les proves epidemioldgiques,
contenia un agent patogen.

Nota: 1. Un brot d'origen alimentari sovint és
degut a I'Us de matéries primeres
contaminades, a la no aplicacié de les bones
practiques d'higiene o a la contaminacio
creuada.

2. Els brots d'origen alimentari es consideren
malalties de declaracié obligatoria.

brucel-la n f

es brucelanf
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fr brucellanf
en Brucella n
nc Brucella

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de bacteris
gramnegatius, aerobis, immobils, en
forma de coccobacil, de la familia de les
brucel-lacies, que poden causar
brucel-losi a I'ésser huma i a animals.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Temperatura de 34°C, amb un
rang entre 20°C i 40°C.

2. Reservori i localitzacié habitual: Ovelles,
cabres, vaques i cavalls.

3. Grup de risc: Persones exposades a teixits
d'animals infectats, com veterinaris, ramaders o
treballadors de laboratoris o d'escorxadors. La
infeccié es produeix durant el part perqué el
bacteri es troba a la placenta.

4. Transmissié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de llet crua i
productes lactics provinents d'animals malalts,
especialment en paisos on no s'adopten
mesures de sanejament ramader.

caganf
sin. compl. activitat cinegética 7 £
cinegética n f

es actividad cinegética n £, caza nf,
cinegética n

fr activité cynégétique n £, chasse n f;
cynégétique n f

en hunting n

CONCEPTES GENERALS. Activitat consistent
a capturar, viu o mort, un animal en
llibertat després d'un periode de temps
destinat a buscar-lo o perseguir-lo.

cadena alimentaria n 7

es cadena agroalimentaria n £, cadena
alimentaria n

fr chaine agroalimentaire n £ chaine
alimentaire n £ chaine
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d'approvisionnement alimentaire n f
en food chain 71; food supply chain n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
necessaries per a la produccio i el
subministrament d'aliments, des de la
produccié primaria fins al consum.

Nota: La cadena alimentaria es divideix en
diverses fases, concretament: la fase de
producci6 primaria, la fase de transformacié, la
fase de distribucio, la fase detallista i la fase de
consum.

cadena alimentaria n f
veg. cadena trofica n 7

cadenadefred nr

es cadena de frion f

fr chaine du froid n £ chaine frigorifique
nf

en cold chain n

CONCEPTES GENERALS. Cadena de
processos que mantenen un aliment
perible a temperatures de refrigeracio i
congelacié adequades i relativament
constants al llarg de tot el procés de
produccié fins al consum.

Nota: 1. Per a mantenir la cadena de fred al
llarg de la cadena alimentaria, calen
instal-lacions, mitjans de transport i béns
d'equipament adequats.

2. Trencar la cadena de fred facilita el
desenvolupament de bacteris, els quals poden
causar una toxiinfeccié alimentaria.

cadena de nutricié n f
veg. cadena trofica n

cadena de produccié n 7
es cadena de produccion n f

fr chaine de fabrication n £ chaine de
production n f
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en chain of production n; production line n

CONCEPTES GENERALS. Cadena
sistematitzada d'operacions que
condueixen a l'obtencié d'un producte
alimentari.

Nota: 1. La cadena de produccié forma part de
la fase de transformacio.

2. Algunes de les activitats que es duen a
terme al llarg de la cadena de produccio son la
transformacio, I'envasament o I'etiquetatge.

cadena de subministrament » 7

es cadena de abastecimiento n £ cadena
de suministro n f

fr chaine d'approvisionnement 7 £,
chaine logistique n f

en supply chain n

CONCEPTES GENERALS. Cadena d'activitats
destinades a proporcionar un producte a
un destinatari final.

Nota: La cadena alimentaria és un tipus de
cadena de subministrament.

cadena trofica n 7
sin. compl. cadena alimentaria » /£ cadena
de nutricié n

es cadena alimentaria n f; cadena de
nutricién n £ cadena tréfica n £ red trofica
nf

fr chaine alimentaire n £, chaine
trophique n 7

en food chain n; trophic chain n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de
relacions de produccio i obtencid
d'aliments que s'estableix entre els
diferents organismes d'un ecosistema.

Nota: En 'analisi d'una cadena trofica
s'estableix un nombre limitat de nivells trofics,
cadascun dels quals obté aliments del nivell
immediatament inferior i en cedeix al nivell
immediatament superior.
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cadmi nm

es cadmio nm
fr cadmium nm
en cadmium n
sb/Cd

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic de color blanc, tou, ductil i
mal-leable, molt toxic, que cruix en corbar-
lo, emprat com a recobriment per a la
proteccié d'altres metalls.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Metall
pesant que es troba en el medi ambient com a
consequéncia de processos naturals, com ara
I'erosié de roques i minerals, i d'aplicacions
industrials. Es pot acumular en l'aire, el sol i
I'aigua i, conseguentment, en els cultius i en els
animals.

2. Tipus de contaminant: Es un dels
contaminants quimics meés toxics i perjudicials
per al medi ambient i els organismes vius.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments d'origen
animal i vegetal contaminats en origen. Com
que es pot acumular en els cultius i els
animals, el cadmi pot ser present en molts
aliments, per exemple, en les visceres
d'animals, el marisc (especialment, els
crustacis), els tubercles, els bolets, la fruita
seca, el cacau, les llegums i els cereals
(especialment, I'arros i el blat).

4. Efectes en la salut humana: Es
bioacumulable i esta classificat com a
cancerigen i genotoxic per a les persones. A
llarg termini, el cadmi pot provocar alteracions
en els ronyons, i també en el fetge i els
pulmons. A més, pot actuar com a disruptor
endocri.

calibratge n m
es calibracién n
fr étalonnage nm

en calibration n

ANALISI DEL RISC. Operacio d'ajustar un
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aparell de mesura fins que el mesurament
que se n'obté es correspon amb un patro
de referencia amb un valor conegut.

camperol | camperola n m, f
veg. agricultor | agricultora n m,

campilobacter n m

es campilobacter n m; campilobacteria n f
fr campylobacter n m; campylobactérie n
f

en Campylobacter n

nc Campylobacter

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de bacteris
gramnegatius, microaerofils, mobils, en
forma d'espiral, de la familia de les

campilobacteracies, que poden causar
enterocolitis a I'ésser huma i a animals.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: 41,5°C de temperatura. S'ha
observat una inhibicié del creixement en
temperatures inferiors a 30°C i superiors a
45°C.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de determinats mamifers i ocells, tant
domeéstics com salvatges.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que els nens i els adults joves
presenten una incidéncia més alta que altres
grups d'edats.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, a la manipulacié i al consum de
carn contaminada, especialment pollastre, i al
consum d'aliments contaminats com aigua, llet
crua i derivats i, menys habitualment, peix o
aliments envasats en atmosfera modificada.

cancerigen nm
sin. compl. carcinogen n m

es cancerigeno n n, carcindbgeno n m
fr cancérigéne n m; cancérogene n m;
carcinogéne n m
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en carcinogen n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia
cancerigena.

cancerigen -igena adj
sin. compl. carcinogen -dgena adj

es cancerigeno -na adj, carcindégeno -na
adj

fr cancérigene adj, cancérogéne adj;
carcinogéne adj

en carcinogenic adj

PERILLS ALIMENTARIS. Que provoca o
afavoreix |'aparicio d'un cancer.

canvi climatic n m

es cambio climatico n m
fr changement climatique n m
en climate change n

CONCEPTES GENERALS. Variacio de les
caracteristiques climatiques, en particular
de la temperatura, la quantitat de
precipitacio i la freqiiéncia o intensitat del
vent, que té lloc al llarg del temps en un
indret determinat com a conseqtiéncia de
fendmens d'origen natural o, més
generalment, de fenomens provocats per
I'activitat humana.

Nota: El canvi climatic associat a un augment
de les temperatures augmenta la probabilitat
de contaminacio per patogens i parasits
transmesos pels aliments.

caracteritzacié del perill n f

es caracterizacion del peligro n
fr caractérisation du danger n f
en hazard characterisation n

ANALISI DEL RISC. Fase de I'avaluaci6 del
risc consistent a fer una valoracio
qualitativa o quantitativa de la naturalesa
dels efectes adversos per a la salut que
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pot comportar un perill alimentari.

Nota: 1. La caracteritzacié del perill s'ha de dur
a terme, sempre que sigui possible, per mitja
de l'avaluacio de la relacioé dosi-resposta.

2. La caracteritzacio del perill és la segona fase
de l'avaluacio del risc. La primera és la
identificacio del perill, i la tercera i la quarta s6n
I'avaluacio de l'exposicio i la caracteritzacio del
risc, respectivament.

caracteritzacié del risc n 7

es caracterizacion del riesgo n f
fr caractérisation du risque n f
en risk characterisation n

ANALISI DEL RISC. Fase de I'avaluaci6 del
risc consistent a estimar quantitativament
0 qualitativament, incloses les incerteses
que comporta, la probabilitat que es
produeixi un efecte advers per a la salut i
la seva gravetat en un grup de poblacio
especific.

Nota: 1. La caracteritzaci6 del risc es duu a
terme integrant la informacié obtinguda en la
identificacio del perill, la caracteritzacié del
perill i I'avaluacié de I'exposicid.

2. La caracteritzaci6 del risc és la quarta fase
de l'avaluacio del risc. La primera és la
identificacio del perill, la segona és la
caracteritzacié del perill, i la tercera és
I'avaluacio de I'exposicio.

carbohidrat n m
veg. glicid n m

carcinogen nm
veg. cancerigen n m

carcinogen -dgena adj
veg. cancerigen -igena adj

carcinogenicitat n f
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es carcinogenicidad n f
fr cancérogénicité n f
en carcinogenicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Propietat d'una
substancia susceptible de produir un
cancer.

caréncianf

es carencia n £, deficiencia n £ déficit n m
fr carence nf
en deficiency n

CONCEPTES GENERALS. Manca d'alguna
substancia nutritiva indispensable per a
l'organisme.

centil n m
veg. percentil n m

certificacié n f

es certificacion n f
fr certification n
en certification n

ANALISI DEL RISC. Procediment pel qual un
organisme reconegut i independent o un
funcionari public assegura per escrit que
un producte, un procés o un servei és
conforme als requisits especificats.

certificat d'exportacié n m

es certificado de exportacion n m

fr certificat d'exportation n m

en certificate of export 7, export certificate
n

CONCEPTES GENERALS. Certificat oficial
expedit pels serveis d'inspeccio en que
s'especifiquen, en funcié dels acords
adoptats oficialment amb el pais
importador, les condicions de salut
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publica, higiene, benestar animal, sanitat
animal o altres que compleixen els
productes alimentaris que s'exporten.

Nota: El certificat d'exportacié que s'emet per a
questions relacionades amb la sanitat animal o
el benestar animal és el certificat veterinari
d'exportacio.

cestodes n m p/

es cestodos nm pl
fr cestodes nm pl
en Cestoda n p/
nc Cestoda

PERILLS ALIMENTARIS. Classe d'helmints del
grup dels platihelmints, de cos allargat,
aplanat dorsiventralment i segmentat per
proglotis, amb organs de fixaci6 a la part
anterior, amb simetria bilateral,
d'organitzaci6 interna molt simplificada,
sense aparell respiratori ni aparell
circulatori ni aparell digestiu i de
dimensions molt variades, les espécies
dels quals son parasits d'animals o I'ésser
huma.

Nota: 1. En seguretat alimentaria son rellevants
els cestodes dels generes Djphyllobothrium i
Taenia.

2. Els cestodes son un perill biologic.

3. Els géneres i les especies dels cestodes
s'identifiquen amb el nom cientific,
especialment en els textos d'especialitat. A
més a més, per a alguns cestodes més
coneguts o habituals es documenten també
noms comuns per a fer-hi referéncia. Aquest Us
és més propi de textos de divulgacié o
destinats al public general.

ciguatoxines n fp/

es ciguatoxinas n fp/

fr ciguatoxines n fp/

en ciguatoxin-group toxins n pf;
ciguatoxins n p/
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PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de biotoxines
marines produides per determinades
microalgues del génere Gambierdiscus,
especialment Gambierdiscus foxicus.

Nota: 1. Caracteristiques: Son incolores,
inodores i insipides, la qual cosa dificulta que
es puguin detectar en els aliments. A més, no
es destrueixen amb la coccid, ja que sén
termoestables, i tampoc no és efectiva la
congelacio per a eliminar-les.

2. Exposicio per via alimentaria: Les
ciguatoxines es poden acumular en els peixos i
el marisc d'aigues tropicals que s'alimenten de
microalgues que en contenen i, a través d'ells,
poden entrar a la cadena trofica. Els aliments
amb més risc de contaminacio per ciguatoxines
sén les espécies de peix de mida gran, com
ara el peix espasa, el moll, I'abadejo i el sorell.

3. Efectes en la salut humana: La ingesta de
peix contaminat amb ciguatoxines produeix una
intoxicacié alimentaria greu, pero rarament
letal, anomenada ciguatera, que es caracteritza
per simptomes gastrointestinals,
cardiovasculars i neurologics.

cinegética n 7
veg.caganf

cist nm
sin. compl. quist n m

es quiste nm
fr kyste nm
en cystn

PERILLS ALIMENTARIS. Forma de resisténcia
d'alguns microorganismes, com els
protozous, consistent en una embolcall
protector i impermeable que manté
I'organisme que conté aillat del medi.

Nota: La ruptura de I'embolcall del cist es
produeix quan les condicions ambientals tornen
a ser favorables per al desenvolupament del
microorganisme encistat.

citotoxic n m
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es citotdxico nm
fr cytotoxique nm
en cytotoxic n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia citotoxica.

citotoxic -a ad/

es citotdxico -ca adf
fr cytotoxique ad/
en cytotoxic adf

PERILLS ALIMENTARIS. Que és toxic per a les
cél-lules.

citotoxicitat 7

es citotoxicidad n 7
fr cytotoxicité n f
en cytotoxicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Capacitat de
determinats agents quimics o biologics
per a destruir total o parcialment una
cél-lula o alterar-ne el funcionament.

classe funcional n 7

es clase funcional n f
fr catégorie fonctionnelle n 7
en functional class n

ANALISI DEL RISC. Cadascuna de les
categories en que es classifiquen els
additius alimentaris segons la funcio
tecnologica que fan en els aliments.

Nota: 1. Les classes funcionals van ser
establertes pel Codex Alimentarius i la
reglamentacié europea amb la finalitat principal
de disposar d'unes categories descriptives i
estandard per a proporcionar informacié en
I'etiquetatge dels aliments.

2. Segons la seva classe funcional, els additius
alimentaris es classifiquen en edulcorants,
colorants, conservants, antioxidants, agents de
suport, acidulants, correctius de I'acidesa,
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antiaglomerants, antiescumejants, agents de
carrega, emulsionants, sals emulsionants,
enduridors, potenciadors de gust, escumejants,
gelificants, agents de recobriment, humectants,
midons modificats, gasos d'envasament, gasos
propel-lents, gasificants, segrestants,
estabilitzadors, espessidors, agents de
tractament de la farina i potenciadors de
contrast.

classificacio del risc n 7

es clasificacion del riesgo n f
fr classement du risque n m
en risk ranking n

ANALISI DEL RISC. Métode consistent en una
analisi sistematica i una ordenaci6 dels
perills alimentaris i dels aliments segons
el risc alimentari i el grau de gravetat
associat.

Nota: La classificacié del risc es pot utilitzar per
a identificar els riscos alimentaris més
significatius i per a prioritzar-los en una
determinada situacié amb vista a prendre les
decisions de gestio del risc més eficaces.

client | clienta nm, 7

es cliente | clientanm, f
fr client | cliente nm, f
en customer n

ANALISI DEL RISC. Persona fisica o juridica
que compra o rep un producte o un servei
d'una empresa amb proposits comercials,
publics o privats.

Nota: Un client pot ser intern o extern a una
organitzacio.

clonatge nm

es clonacion n f

fr clonage nm

en cloning n

ANALISI DEL RISC. Procés consistent a
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obtenir o produir organismes
geneticament idéntics a partir d'una unica
cel-lula o d'un unic progenitor.

clorats n m p/

es cloratos nm p/
fr chlorates nm p/
en chlorates n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de les sals
del clor derivades de I'acid cloric.

Nota: 1. Formacio: Es generen com a residus
de productes emprats en la potabilitzacio de
I'aigua o en processos de desinfeccio
d'aliments.

2. Els clorats s'associen a I'activitat humana.

3. Exposicid per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua potable o
d'aliments que contenen clorats com a residus
del procés de desinfeccid, sobretot fruites i
verdures.

4. Efectes en la salut humana: L'exposicié
cronica als clorats presents en els aliments i en
I'aigua potable pot comportar efectes adversos
per a la salut de determinats grups de poblacid,
com ara les embarassades, els lactants i els
infants.

3-cloropropan-1,2-diol n m
sin. 3-monocloropropan-1,2-diol 7 m
sigla 3-MCPD nm

es 3-cloropropano-1,2-diol n m; 3-
monocloropropano-1,2-diol n m; 3-MCPD
nm

fr 3-chloropropane-1,2-diol n n; 3-
monochloropropane-1,2-diol n m; 3-
MCPD nm

en 3-chloropropane-1,2-diol r7; 3-
monochloropropane-1,2-diol n7; 3-MCPD n
for C3H7CIO2

PERILLS ALIMENTARIS. Cloropropanol que es
forma durant el processament de
determinats aliments rics en proteines i
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greixos quan se sotmeten a temperatures
altes.

Nota: 1. Tipus de contaminant: Es considera un
contaminant de procés.

2. Formacio: Es forma principalment durant el
processament de la salsa de soja i de les
proteines vegetals hidrolitzades produides
mitjancant hidrolisi acida. També es pot formar
durant la refinacié d'alguns olis vegetals i
greixos vegetals, com l'oli de palma.

3. Efectes en la salut humana: Esta classificat
com a possible agent cancerigen en les
persones.

cloropropanols n m p/

es cloropropanoles n m p/
fr chloropropanols n m p/
en chloropropanols n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organics formats per la reacci6é
del glicerol amb el clor en condicions
acides durant el processament a
temperatures altes de determinats
aliments rics en greixos que contenen
glicerol d'una manera natural.

Nota: 1. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants de procés.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'olis i greixos
vegetals refinats, per exemple, I'oli de palma.

3. Formacié: Durant el procés de refinacio dels
olis i els greixos es poden formar els ésters
d'acids grassos del cloropropanol
corresponent.

4. Exemples: Els cloropropanols més rellevants
en seguretat alimentaria sén el 3-cloropropan-
1,2-diol (3-MCPD), el 2-cloropropan-1,3-diol (2-
MCPD) i I'1,3-dicloropropan-2-ol (1,3-DCP).

5. Efectes en la salut humana: Alguns
cloropropanols estan classificats com a
possibles agents cancerigens per a les
persones.
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clostridi botulinic » m
sin. compl. bacil botulinic n m

es clostridio botulinico n m
fr  Clostridium botulinum n m
en Clostridium botulinum n
nc Clostridium botulinum

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri grampositiu,
anaerobi, mobil, en forma de bacil, del
génere Clostridium, de la familia de les
clostridiacies, formador d'espores, que en
la seva forma vegetativa pot produir
toxines, les quals poden causar
botulisme.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 35°C i 40°C de temperatura.
La toxina és sensible a la calor, i s'inactiva
quan s'escalfa a 80°C de temperatura durant
10 minuts. Les espores sén molt resistents a la
calor. Un pH inferior a 4,6 inhibeix la
germinaci6 de les espores.

2. Reservori i localitzacié habitual: Clostridium
botulinum i les seves espores es troben
habitualment al sol, a la pols, en aiglies
estancades, en vegetals i formen part de la
microbiota intestinal d'alguns animals, com ara
els cavalls.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que el botulisme és més greu en la
poblacié infantil.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada
al consum de diversos aliments que contenen
la toxina, principalment, carn, productes lactics,
algunes verdures i aliments en conserva. El
botulisme infantil esta associat al consum de
mel.

clostridi de la diarrea n m
sin. clostridi diarreic n m

es Clostridioides difficile n m; Clostridium
difficile n m

fr Clostridioides difficile n m;, Clostridium
difficile n m

en Clostridioides difficile n;, Clostridium
difficile n
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nc Clostridioides difficile; Clostridium
difficile

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri grampositiu,
anaerobi, mobil, en forma de bacil, del
génere Clostridium, de la familia de les
peptostreptococcacies, que forma
espores que, un cop ingerides, poden
germinar a l'intesti i produir toxines, les
quals poden causar diversos tipus de
colitis.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 35°C i 37°C de temperatura.
Les espores son resistents a la calor i a I'acid
de I'estomac de I'ésser huma.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma. Clostridioides difficile i
les seves espores també es troben molt
habitualment al sol i en I'ambit hospitalari.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que les persones amb la microbiota
intestinal alterada o els pacients hospitalitzats
son més susceptibles de contreure la infeccid.

4. Transmissio per via alimentaria: No s'ha
pogut determinar si la infeccié es produeix a
causa d'una manca d'higiene en el
processament d'aliments o per la preséncia del
bacteri o les seves espores als aliments,
especialment la carn, el peix i les verdures.

5. ElI 2016 es va proposar fer referéncia a
aquesta espécie amb el nom cientific
Clostridioides difficile en substitucio de
Clostridium difficile, ja que es considerava més
precis per raons filogenétiques, taxonomiques i
fenotipiques. Clostridioides significa 'similar a
Clostridium .

clostridi diarreic n m
sin. clostridi de la diarrea n m

Clostridium perfringens n m

es Clostridium perfringens n m
fr  Clostridium perfringens n m
en Clostridium perfringens n
nc Clostridium perfringens
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PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri grampositiu,
anaerobi, immobil, en forma de bacil, del
génere Clostridium, de la familia de les
clostridiacies, formador d'espores, que en
la seva forma vegetativa pot produir
toxines, les quals poden causar
toxiinfeccions alimentaries.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 40°C i 45°C de temperatura.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma i d'animals. També
sobreviu al sol.

3. Grup de risc: Infants i persones grans.

4. Transmissid per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de plats de carn,
sobretot carn vermella i d'aviram, refrigerats en
condicions no adequades que afavoreixen la
multiplicacié d'aquest bacteri.

coadjuvant tecnologic n m
sin. compl. auxiliar tecnoldgic n m

es auxiliar tecnoldgico n m; coadyuvante
tecnologico n m

fr adjuvant de fabrication n m;, agent
technologique n m; auxiliaire de
fabrication n n7; auxiliaire technologique n
m

en processing aid 77; technological aid n

ANALISI DEL RISC. Substancia natural o
sintética sense poder nutritiu que
s'afegeix intencionadament a una mateéria
primera, un aliment o un dels seus
ingredients en la transformacié perqué hi
compleixi una funcié tecnologica i que
només roman en el producte final com a
residu no intencionat, perd técnicament
inevitable, sense efecte tecnoldgic ni risc
sanitari.

Nota: 1. Els coadjuvants tecnologics que
s'utilitzen han de ser avaluats i autoritzats per
part de les autoritats competents per a
confirmar que son segurs en les quantitats
utilitzades, necessaris en els aliments en qué
s'autoritzen i no confonen el consumidor.
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2. Els coadjuvants tecnologics es consideren
ingredients tecnologics.

3. S6n exemples de coadjuvants tecnologics un
clarificador que s'afegeix al vi per a prevenir-hi
fendmens d'oxidacio o un dissolvent d'extraccio
gue serveix per a extreure la cafeina del café o
I'oli de les llavors.

coccio n f

es coccion n f
fr cuisson nf
en cooking n

CONCEPTES GENERALS. Técnica de
transformacio i de conservacié d'aliments
consistent a sotmetre un aliment a un
proceés termic intens.

Codex Alimentarius [la] n m

es Codex Alimentarius nm
fr Codex Alimentarius nm
en Codex Alimentarius n

ANALISI DEL RISC. Compilacié de normes,
directrius i codis de practiques
internacionals aprovats per la Comissio
del Codex Alimentarius en matéria
d'aliments que tenen com a objectiu
protegir la salut dels consumidors i
assegurar practiques equitatives en el
comerg internacional d'aliments.

Nota: 1. El Codex Alimentarius el va crear la
Comissio del Codex Alimentarius I'any 1963, un
organisme subsidiari de la Organitzacié de les
Nacions Unides per a I'Agricultura i
I'Alimentacié (FAO) i I'Organitzacié Mundial de
la Salut (OMS), amb la finalitat de
desenvolupar uns estandards internacionals
sobre els aliments i els productes que s'hi
relacionen. A mesura que es van produint
estudis nous, els estats van incorporant-ne les
conclusions a les seves normes alimentaries
nacionals i reglamentacions connexes.

2. El Codex Alimentarius inclou normes
relatives a productes, codis de practiques,
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limits maxims acceptats d'additius alimentaris,
contaminants, residus de productes fitosanitaris
i medicaments veterinaris.

3. La denominacié Codex Alimentarius és una
expressio llatina que significa 'codi alimentari'.

codi de barres nm

es codigo de barras nm
fr code a barres nm
en bar code n

CONCEPTES GENERALS. Codi format per un
conjunt de numeros i de barres verticals
de diferents gruixos que conté informacio
relativa a un producte o a un lot de
productes i que pot ser descodificat per
mitja d'un sistema de lectura optica,
generalment imprés en I'envas del
producte o en l'etiqueta.

codiEnm
veg. nimero E n m

colibacil n m
veg. escherichia coli n 7

colorant n m
veg. colorant alimentari n m

colorant alimentari n m
sin. compl. colorant n m

es colorante n m; colorante alimentario n
m

fr colorant n m; colorant alimentaire n m
en color n;, food color n7; colour n7; food
colour n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
dona color a un aliment, que en reforca el
color perdut durant el procés d'elaboracio
0 que en modifica el color.

Nota: Els colorants alimentaris poden ser
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naturals o sintétics.

colorants Sudan n m p/

es colorantes Sudan n m p/
fr colorants Sudan n m p/
en Sudan dyes n pf Sudan stains n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Familia de colorants
sintétics amb una estructura molecular
similar que conté un grup azo, utilitzats
industrialment per a tenyir plastics i altres
materials sintétics.

Nota: 1. Els colorants Sudan també s'utilitzen
en histologia per a la tinci6 de lipids.

2. Tipus: Es classifiquen en Sudan I, Sudan Il
Sudan lll, Sudan IV, Sudan groc i Sudan negre.
El Sudan Il és el més rellevant en seguretat
alimentaria.

3. Efectes en la salut humana: Hi ha evidéncia
experimental que el Sudan | és genotoxic i
cancerigen, i es creu que el Sudan I, el Sudan
IIl'i el Sudan IV, a causa de la seva similitud
quimica amb el Sudan |, poden ser
potencialment genotoxics i possiblement
cancerigens.

4. L'Us de colorants Sudan com a additius
alimentaris esta prohibit a la Unié Europea, si
bé se n'han detectat casos d'Us fraudulent en
aliments, com ara el pebre vermell i altres
espécies, per a potenciar-ne i mantenir-ne el
color.

comerg detallista n m

es comercio detallista n m
fr commerce de détail nm
en retail trade r; retailing n

CONCEPTES GENERALS. Comerg basat en
I'adquisicié de mercaderies i la venda
d'aquestes al consumidor final i també en
la prestacio de determinats serveis.

Nota: 1. El comerg detallista forma part de la
fase detallista.
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2. S6n exemples de comergos detallistes els
supermercats, els hipermercats o les botigues
d'alimentacié més petites.

comerg exterior n m
sin. compl. comerg¢ internacional 7 m

es comercio exterior nm
fr commerce extérieur n m
en external trade n; foreign trade n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt
d'intercanvis comercials d'un pais amb la
resta de paisos del mon.

Nota: Els productes destinats al comerg
exterior han de complir els estandards
establerts per l'autoritat competent del pais
receptor o per la normativa internacional, com
ara el Codex Alimentarius.

comerg¢ internacional n m
veg. comerg exterior 17 m

comercialitzacié n 7

es comercializacion n f
fr commercialisation n f
en commercialization n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
comercials dutes a terme entre empreses
0 entre una empresa i el consumidor final.

complement alimentari n m
sin. compl. complement alimentés n 7;
suplement alimentari n m

es complemento alimentario n m;
complemento alimenticio n m; suplemento
alimenticio nm

fr aliment complémentaire n m;
complément alimentaire n m; supplément
alimentaire nm

en food supplement n

CONCEPTES GENERALS. Producte alimentari
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comercialitzat en dosis, consistent en
fonts concentrades de nutrients o altres
substancies amb un efecte nutricional o
fisioldgic, en forma simple o combinada,
la finalitat del qual és complementar la
dieta normal.

Nota: 1. Els complements alimentaris es
presenten en capsules, pastilles, dragees,
pindoles, bossetes de polvores, ampolles de
liquid, ampolles amb comptagotes i altres
formes semblants de liquids i polvores que
s'han de prendre en petites quantitats unitaries.
Tots els complements alimentaris son regulats
per llei i han d'estar correctament etiquetats
segons la normativa vigent.

2. Complement alimentari és un terme generic
que inclou tant els complements que nodreixen
com els que no, mentre que complement
alimentos fa referéncia especificament a un
complement que nodreix.

complement alimentés n m
veg. complement alimentari 7 m

component nm
sin. compl. component de l'aliment n m

es componente n m; componente del
alimento nm

fr composant n m; composant d'aliment
n m; constituant n m

en component 77, component of food n

CONCEPTES GENERALS. Element alimentari
individual que, juntament amb un o més
elements alimentaris, forma un aliment o
un producte alimentari.

Nota: S6n exemples de components els
additius alimentaris, la lactosa o el gluten.

component de l'aliment n m
veg. Component nm

composiciod n f
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es composicion n f
fr composition n
en composition n

CONCEPTES GENERALS. Proporci6 de
diversos ingredients o components que
conté un aliment.

composicié nutricional » 7

es composicion nutricional n £

fr composition nutritionnelle n

en nutrient composition 7; nutritional
composition n

CONCEPTES GENERALS. Informacio relativa a
un aliment que compren el valor energétic
de l'aliment i el tipus i la quantitat de
nutrients que conté.

compostos perfluoroalquilats » m p/
sigla PFA nm p/

es compuestos perfluoroalquilados n m
pl, PEA nm pl/

fr composés perfluoroalkylés n m pf,
PFA nm pl/

en perfluoroalkyl compounds n pf, PFA n

pl

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organofluorats sintétics que
contenen, com a minim, un grup
perfluoroalquilat.

Nota: 1. Els compostos perfluoroalquilats
presenten una alta estabilitat quimica i térmica,
per la qual cosa s'han utilitzat durant anys en
aplicacions agricoles i en una gran varietat de
productes de consum, com ara productes de
paper aptes per al contacte amb els aliments.
Actualment la produccié de compostos
perfluoroalquilats s'ha restringit a escala
mundial.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants organics persistents. Sén molt
resistents a la degradacié quimica i biologica,
per la qual cosa sén molt persistents en el medi
ambient i son objecte de bioacumulacio i
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bioamplificacio al llarg de la cadena trofica.
Especificament, s'acumulen en els teixits
grassos dels animals.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de peix, carn, fruita i
ous i derivats contaminats en origen.

4. Efectes en la salut humana: S'ha demostrat
que poden tenir efectes toxics i un potencial
genotoxic i cancerigen en animals
d'experimentacio, perd no esta clar que
aquesta observacié tingui implicacions per a la
salut de les persones.

5. Exemples: El sulfonat de perfluoroocta
(perfluorooctane sulfonate, PFOS) i I'acid
perfluorooctanoic (perfluorooctanoic acid,
PFOA), entre d'altres.

6. La sigla PFA correspon a l'equivalent anglés
perfluoroalky! ('perfluoroalquilat’).

comunicacio del risc n f

es comunicacion del riesgo n f
fr communication du risque n f
en risk communication n

ANALISI DEL RISC. Procés d'intercanvi
interactiu d'informacié entre els agents
encarregats de I'analisi del risc i les parts
interessades en la seguretat alimentaria
amb la finalitat de millorar el coneixement
adquirit de la naturalesa i els efectes dels
riscos alimentaris.

Nota: 1. En la comunicacioé del risc es busca la
implicacié de les parts interessades en la
seguretat alimentaria, com ara els
consumidors, la industria alimentaria, la
comunitat cientifica, els mitjans de
comunicacio, etc., per a dissenyar politiques
comunicatives que posin les bases d'una
cultura col-lectiva en matéria de seguretat
alimentaria fonamentada en la transparéncia i
el rigor cientific.

2. La comunicaci6 del risc és un dels
components de I'analisi del risc, juntament amb
la gestio del risc i I'avaluacié del risc.
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concentracio n 7

es concentracién n f
fr concentration n f
en concentration n

ANALISI DEL RISC. Quantitat d'una
substancia per unitat de massa o unitat de
volum en una solucié o una mescla
respecte al volum total.

conclusions de l'auditoria n f p/

es conclusiones de la auditoria n f p/
fr conclusions d'audit n fp/
en audit conclusions n p/

ANALISI DEL RISC. Resultat d'una auditoria
després de prendre en consideracio els
objectius de I'auditoria i totes les
constatacions d'auditoria.

conformitat » 7

es conformidad n f
fr conformité n f
en conformity n

ANALISI DEL RISC. Compliment d'un requisit
establert en una norma o un estandard de
referéncia.

Nota: La conformitat fa referéncia al
compliment dels requisits de seguretat
alimentaria, benestar animal, qualitat o
qualsevol altre d'establert per una autoritat
competent o per un estandard propi d'una
empresa alimentaria.

congelacié n r

es congelaciéon n f
fr congélation n
en freezing n

CONCEPTES GENERALS. Técnica de
conservacio d'aliments consistent a
sotmetre un aliment a una temperatura de
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-18°C o inferior a fi d'inhibir el
desenvolupament microbia i les reaccions
enzimatiques i quimiques.

Nota: La congelaci6 s'utilitza quan es vol
aconseguir la conservacio d'un aliment durant
un periode de temps relativament llarg.

conreu sense sOl nm
veg. hidroponia n

conservacio n f

es conservacion n f
fr conservation n f
en preservation n

CONCEPTES GENERALS. Preparacio d'un
aliment per a evitar-ne la descomposicio,
el deteriorament o el creixement microbia
i mantenir-ne el valor nutritiu.

Nota: Son tecniques de conservacio d'aliments
l'alta pressio hidroestatica, I'assecatge, la
coccio, la congelacio, la crioconcentracio, la
curacio, la deshidratacid, I'esterilitzacié (que
inclou l'appertitzacio, I'esterilitzacio UHT i la
uperitzacio), el fumatge, la irradiacio, la
liofilitzacio, la pasteuritzacio i la refrigeracio.

conservador nm
veg. conservant n m

conservant n m
sin. compl. conservador n m

es conservador n n, conservante n m
fr conservateur nm
en preservative n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
allarga la vida util dels aliments i els
protegeix de l'alteracié causada per
microorganismes i del creixement de
microorganismes patogens.
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constatacions d'auditoria n 7 p/

es hallazgos de auditoria n m p/
fr constatations d'audit n fp/
en audit findings n p/

ANALISI DEL RISC. Resultat de I'avaluacio de
I'evidéncia d'auditoria que es recopila en
relacié amb els criteris d'auditoria.

consum nm

es consumo nm
fr consommation n f
en consumption n

CONCEPTES GENERALS. Utilitzacio de
productes o de serveis préviament
adquirits per a satisfer certes necessitats
0 gaudir de determinades il-lusions.

consumidor | consumidora n m, f

es consumidor | consumidora nm, f
fr consommateur | consommatrice nm, f
en consumer n

CONCEPTES GENERALS. Persona fisica que,
en el marc de la cadena alimentaria, en
una prestacié de serveis o en el
subministrament de béns actua com a
destinatari final i no empra el producte
alimentari o el servei com a part de cap
operaci6 o activitat mercantil del sector
alimentari.

contaminacié n 7

es contaminacion n f

fr contamination n f

en contamination n

PERILLS ALIMENTARIS. Preséncia d'un o

diversos contaminants en un aliment.

contaminacié ambiental n 7
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es contaminacion ambiental n 7

fr pollution de I'environnement n £,
pollution environnementale n f

en environmental pollution 77; pollution n

PERILLS ALIMENTARIS. Preséncia de
contaminants en el medi ambient per
causes naturals o com a conseqiiéncia de
I'activitat humana, els quals perjudiquen o
alteren la vida, la salut i el benestar de
I'ésser huma, la flora o la fauna, o
degraden la qualitat de l'aire, de l'aigua,
del sol o dels recursos.

contaminacié creuada rn 7

es contaminacion cruzada n f
fr contamination croisée n f

en cross contamination 77, cross-
contamination n

PERILLS ALIMENTARIS. Contaminacié que es
produeix quan es transfereix
involuntariament d'un aliment a un altre un
microorganisme patogen o una altra
substancia aliena, sigui per contacte
directe o indirecte.

Nota: 1. La contaminacio creuada es pot
produir per contacte directe, entre aliments
crus i cuinats, o per contacte indirecte, a través
de les mans de la persona que manipula
I'aliment o del material de cuina (estris, draps o
superficies).

2. La contaminacio6 creuada és una de les
causes principals de toxiinfeccié alimentaria a
la restauracio i a les llars.

contaminacié genética n f

es contaminacion genética n

fr contamination génétique n £ pollution
génétique n

en genetic contamination 7; genetic
pollution n

ANALISI DEL RISC. Introduccié no controlada
de gens d'un organisme modificat
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geneticament a un altre organisme de la
mateixa especie o a una altra de diferent,
especialment per pol-linitzacié creuada,
en el cas de les plantes, i per
aparellament, en el cas dels animals.

contaminacioé radioactiva n 7

es contaminacion radiactiva n
fr contamination radioactive n f
en radioactive contamination 7z
radioactive pollution n

PERILLS ALIMENTARIS. Contaminacio
provocada per la presencia d'elements
radioactius.

contaminant n m

es contaminante nm
fr contaminant n m
en contaminant

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia estranya,
de tipus biologic, quimic o fisic present en
un producte alimentari i incorporada
involuntariament en qualsevol fase de la
cadena alimentaria o com a consequéncia
de la contaminacié ambiental.

Nota: 1. La preséncia de contaminants als
productes alimentaris es vigila atentament per
a evitar que la contaminacio afecti la qualitat
dels aliments o els converteixi en productes
nocius.

2. La concentracié maxima permesa d'un
contaminant és el nivell maxim autoritzat.

contaminant n m

es contaminante nm
fr contaminant n m
en contaminant n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia estranya
0 que es troba en un sistema en excés
sobre la seva concentracio natural
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d'equilibri.

Nota: Els contaminants poden ser d'origen
natural o antropogénic.

contaminant ambiental » m
sin. compl. contaminant mediambiental »
m

es contaminante ambiental n 7,
contaminante medioambiental n m

fr contaminant de I'environnement n m,
contaminant environnemental n m,
polluant du milieu n n7, polluant
environnemental n m

en environmental contaminant 7;
environmental pollutant n

PERILLS ALIMENTARIS. Contaminant present
al medi ambient com a resultat de
processos naturals o de l'activitat
antropogeénica.

Nota: 1. Els contaminants ambientals poden
incorporar-se als productes alimentaris en
qualsevol punt de la cadena alimentaria,
inclosa I'etapa de producci6. Ingerits en
determinades quantitats, poden ser toxics per a
les persones.

2. La preséncia de contaminants ambientals als
productes alimentaris es vigila atentament per
a evitar que la contaminacio afecti la qualitat
dels aliments o els converteixi en productes
nocius.

3. Hi ha dos tipus de contaminants ambientals
rellevants en seguretat alimentaria: els metalls
pesants i els contaminants organics
persistents.

contaminant de procés nm

es contaminante de proceso nm
fr contaminant du processus nm
en process contaminant n

PERILLS ALIMENTARIS. Compost quimic que
es genera d'una manera natural durant el
procés d'elaboracié d'un aliment o una
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matéria primera, especialment quan és
sotmes a altes temperatures.

Nota: Els principals contaminants de procés
d'interes en seguretat alimentaria sén
I'acrilamida, el 3-cloropropan-1,2-diol, els
cloropropanols, els ésters d'acids grassos de

MCPD, els ésters glicidilics, el furan i el glicidol.

contaminant mediambiental » m
veg. contaminant ambiental n m

contaminant organic persistent n m
sigla COP nm

es contaminante organico persistente n
m, COP nm

fr polluant organique persistant n 7,
POP nm

en persistent organic pollutant 7, POP n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia quimica

altament persistent, bioacumulable, molt
toxica per a la salut humana i perjudicial

per al medi ambient, que és transportada
a gran distancia del punt d'emissio.

Nota: 1. Els principals contaminants organics
persistents d'interés en seguretat alimentaria
s6n compostos organofluorats, com ara els
compostos perfluoroalquilats, i compostos
organoclorats, com ara els bifenils policlorats,
les dibenzodioxines policlorades, els
dibenzofurans policlorats, les dioxines,
I'nexaclorobenze i els naftalens policlorats.

2. Els contaminants organics persistents s6n
un tipus de contaminant ambiental.

contingut efectiu n m
es contenido efectivo nm
fr contenu effectif n m

en actual content n

CONCEPTES GENERALS. Quantitat de
producte que conté realment un envas.
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control nm

es control nm
fr contréle nm
en control n

ANALISI DEL RISC. Avaluacio de la
conformitat mitjangant l'observacié i el
judici, acompanyats, si cal, de mesures,
proves o calibratges.

control biologic 7 m
veg. lluita bioldgica n f

control d'identitat » m

es control de identidad n m
fr contrble d'identité n m
en identity control n

ANALISI DEL RISC. Control consistent a
comprovar visualment que una partida
concorda amb la documentacié que
I'acompanya i que les marques
identificadores de procedéncia i de
salubritat en els envasos o embalatges
son les adequades, amb I'objectiu de
detectar qualsevol irregularitat respecte al
que estableix la normativa.

control de plagues n m
sin. compl. lluita contra les plagues n 7

es control de plagas n m7, lucha contra las
plagas n £, manejo de plagas n m

fr lutte contre les nuisibles n £ lutte
contre les organismes nuisibles n £, lutte
contre les ravageurs n £, lutte dirigée
contre les organismes nuisibles n £ lutte
phytosanitaire n f

en control of pests n; pest control r7; pest
management n

ANALISI DEL RISC. Aplicacié de mesures
bioldgiques, quimiques o fisiques per a
mantenir la poblacié d'una plaga a nivells
inferiors als que produirien danys o
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pérdues inacceptables des d'un punt de
vista econdmic.

control de seguretat alimentaria » m

es control de seguridad alimentaria n m
fr contrble de la sécurité alimentaire n m
en food safety control n

ANALISI DEL RISC. Conjunt d'activitats
destinades a verificar si un producte
alimentari o una empresa alimentaria
compleix els criteris de seguretat
alimentaria.

Nota: Un control de seguretat alimentaria pot
ser un control oficial, en cas que el dugui a
terme una autoritat competent, o un
autocontrol, en cas que el realitzi 'empresa.

control documental n m

es control documental n m
fr contréle documentaire n m
en documentary control n

ANALISI DEL RISC. Control de la
documentacié que acompanya i identifica
un producte alimentari, destinat a
comprovar que es compleixen les
condicions establertes per la normativa
vigent.

control fisic n m

es control fisico nm
fr contrble physique n m
en physical control n

ANALISI DEL RISC. Control material d'un
aliment, un pinso o un animal, consistent
en el control del mitja de transport, de
I'embalatge o I'envas, de I'etiquetatge o de
la temperatura, la presa de mostres i
I'analisi posterior al laboratori, o qualsevol
altre control necessari amb l'objectiu de
comprovar que es compleixen les
condicions establertes per la normativa
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vigent.

control oficial n m

es control oficial n m
fr contréle officiel nm
en official control n

ANALISI DEL RISC. Control de seguretat
alimentaria dut a terme per una autoritat
competent per a comprovar la conformitat
d'una partida, un producte alimentari,
unes instal-lacions o un procés amb les
disposicions dirigides a prevenir un risc
alimentari, a garantir la lleialtat de les
transaccions comercials i a protegir els
interessos dels consumidors.

Nota: El pla que conté informacié general sobre
I'estructura i l'organitzacié d'un control oficial és
el pla de control.

COP nm
veg. contaminant organic persistent n m

correccié n f

es correccion n f
fr correction n f
en correction n

ANALISI DEL RISC. Acci6 per a eliminar una
no-conformitat detectada.

correctiu de l'acidesa n m

es corrector de la acidez n n, regulador
de acidez nm

fr correcteur d'acidité n m; régulateur de
I'acidité n m

en acidity regulator n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
modifica o controla I'acidesa o I'alcalinitat
d'un aliment.
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correlacioé n f

es correlacion n f
fr corrélation nf
en correlation n

ANALISI DEL RISC. Relacio que s'estableix
entre dues o més variables, que fa que
variin d'una manera concomitant.

Nota: Per exemple, es pot establir una
correlacio entre la ingesta calorica i els diposits
de greix.

cos estrany nm

es cuerpo extrafio nm

fr contaminant dense n 7, corps
étranger nm

en foreign body n

PERILLS ALIMENTARIS. Objecte contaminant
inesperat, no desitjat, generalment dur o
tallant, present en un aliment de manera
accidental, que es pot percebre a través
del tacte o de la vista i pot comprometre la
qualitat i la innocuitat de I'aliment i
provocar una lesié al consumidor.

Nota: 1. Els cossos estranys tenen a veure
amb les materies primeres (pedres, dents,
restes d'ossos, etc.), el procés d'elaboracié
(metall, plastic, juntes, cargols, fragments de
llums, etc.) i els envasos (vidre, plastics, etc.) i
embalatges (cartrd, fragments de fusta de
caixes o palets, etc.) utilitzats.

2. Les particules dures o tallants que formen
part de I'aliment (les espines del peix, els
pinyols de les olives o de les fruites, etc.) es
consideren cossos estranys Unicament si se
suposa que s'han eliminat previament (per
exemple, festucs pelats o olives sense pinyol).

3. Un cos estrany dur o punxegut pot provocar
lesions traumatiques, com laceracions i
perforacions dels teixits de la boca, la llengua,
la gola, I'estémac o l'intesti, o danys a les dents
i a les genives. Les caracteristiques
especifiques del cos estrany que s'associen
amb l'augment del risc sén la mida, la forma, la
duresa, la flexibilitat i I'elasticitat.
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Coxiella burnetfii n

es Coxiella burnetii n f
fr Coxiella burnetii n f
en Coxiella burnetii n
nc Coxiella burnetii

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri intracel-lular
gramnegatiu, aerobi, immobil, en forma de
coccobacil, del génere Coxiella, de la
familia de les coxiellacies, que pot causar
la febre Q.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: 37°C de temperatura. Es resistent
a temperatures elevades, a la refrigeracio, a la
congelacié i a la dessecacio, i per tant, pot
sobreviure en condicions extremes.

2. Reservori i localitzacié habitual: Mamifers,
ocells, reptils i artropodes.

3. Grup de risc: Persones en contacte amb
bestiar infectat, com ramaders, veterinaris,
treballadors d'escorxadors, transportistes de
bestiar o personal de laboratori. Les persones
grans, els infants, les persones
immunodeprimides, les persones amb
valvulopatia i les dones gestants tenen més
risc de patir complicacions derivades de la
infeccio.

4. Transmissio per via alimentaria: No és la via
de transmissio principal. Associada,
principalment, al consum d'aliments crus
d'origen animal, com la llet i derivats, que
provenen d'animals infectats.

crida a la devoluci6 n

es llamada a devolucién n £ recall n m,
recuperacion n f

fr rappel n m; rappel de produit n m
en callback r; product recall 7; recall n

ANALISI DEL RISC. Mesura adoptada per
I'autoritat competent o per un fabricant
consistent a demanar als consumidors
que no consumeixin un producte
determinat i que el retornin o el
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destrueixin, perque s'ha descobert que
pot comportar un risc alimentari.

Nota: La crida a la devolucié comporta també
la retirada del producte de la cadena de
subministrament.

crioconcentracio n 7

es crioconcentracion n f

fr concentration par congélation n £
cryoconcentration n f

en cryoconcentration 7, freeze
concentration n

CONCEPTES GENERALS. Técnica de
conservacio i d'elaboracio d'aliments
consistent a eliminar part de I'aigua que
conté un aliment mitjangant la formacio i
posterior eliminacié de cristalls d'aigua
pura a partir d'una congelacié parcial.

criptosporidi n m

es criptosporidio nm
fr cryptosporidium n m
en Cryptosporidium n
nc Cryptosporidium

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de protozous,
parasits intracel-lulars obligats, de cicle
directe, de la familia dels criptosporidids,
que poden causar criptosporidiosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste Unic (I'ésser huma, ocells i
animals mamifers) elimina oocists per la femta,
els quals sobreviuen periodes prolongats fora
de I'noste en condicions d'humitat i fred.
Resisteixen les concentracions habituals de
clor de l'aigua, i son sensibles a la dessecacio,
I'escalfor, la congelacié, la radiacié ultraviolada
i a diversos tractaments quimics.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu d'ocells i mamifers. Amb les condicions
adequades, els oocists poden viure periodes
prolongats a l'aigua.

3. Grup de risc: Infants i persones
immunodeprimides.
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4. Transmissié per via alimentaria: No és la via
de transmissié principal. Associada,
principalment, al consum d'aigua contaminada
o al contacte d'aigua contaminada amb
aliments, sobretot fruites, verdures, productes
lactics, mol-luscs bivalves i carn.

crisi alimentaria n 7

es crisis alimentaria n f
fr crise alimentaire n f
en food crisis n

CONCEPTES GENERALS. Situacié
extraordinaria de pérdua de confianga de
la ciutadania o d'alarma social en I'ambit
de la seguretat alimentaria que pot estar
associada o no a l'existéncia d'un risc real
per a la salut de les persones.

Nota: 1. En cas de crisi alimentaria, és
imprescindible I'actuacié coordinada dels
diversos actors implicats (empreses,
administracions i govern). Es per aquest motiu i
per a evitar més alarma social que les
autoritats competents han de recopilar i
analitzar la informacié pertinent i procurar
assessorament cientific, aixi com coordinar els
organismes que han de participar en la gestio i
liderar les activitats de comunicacio.

2. Una crisi alimentaria té efectes economics i
socials, mentre que una alerta alimentaria és
un senyal de la preséncia d'un perill alimentari
que exigeix prendre mesures de gesti6 adients
per a minimitzar un risc alimentari.

criteri d'acceptabilitat » m

es criterio de aceptabilidad n m

fr critére d'acceptabilité n m

en acceptability criterion 77; acceptance
criterion n

ANALISI DEL RISC. Criteri intern d'una
empresa en relaciéo amb les
caracteristiques intrinseques d'un
producte alimentari.
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criteri d'éxit n m

es criterio de éxito nm
fr critére de succes nm
en success criterion n

ANALISI DEL RiSC. Criteri que permet decidir
si un objectiu s'ha assolit.

criteri d'higiene del procés n m

es criterio de higiene del proceso n m
fr critere d'hygiéne du procédé nm
en process hygiene criterion n

ANALISI DEL Risc. Criteri microbiologic que
permet verificar o controlar la higiene
correcta d'un proceés.

criteri de seguretat alimentaria » m

es criterio de seguridad alimentaria n m
fr critére de sécurité alimentaire n m
en food safety criterion n

ANALISI DEL RiSC. Criteri establert en una
norma o un estandard de referéncia que
cal complir perqué un producte alimentari
es pugui comercialitzar.

Nota: Els criteris de seguretat alimentaria
poden ser criteris microbiologics o criteris
toxicologics.

criteri de valoracié n m

es criterio de valoracion n m

fr critére d'évaluation n 7, indicateur de
résultat nm

en endpoint n

ANALISI DEL RISC. Valor de referéncia que
permet avaluar el resultat d'una prova o
d'una analisi.

Nota: Un criteri de valoracié permet avaluar la
conformitat d'un aliment amb la normativa.
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criteri microbiologic n m

es criterio microbioldgico n m
fr critere microbiologique nm
en microbiological criterion n

ANALISI DEL RISC. Criteri que estableix
I'acceptabilitat d'un producte alimentari,
d'un lot o d'un procés en funcié de
I'abséncia, la preséncia o el nombre de
microorganismes per unitat de massa,
volum, superficie o lot.

Nota: Son criteris microbiologics els criteris
d'higiene del procés i determinats criteris de
seguretat alimentaria.

criteris d'auditoria n m p/

es criterios de auditoria n m p/
fr critéres d'audit n m p/
en audit criteria n p/

ANALISI DEL RISC. Conjunt de procediments
o de requisits que s'empren com a
referéncia.

Nota: Els criteris d'auditoria s'utilitzen com a
referéncia a I'hora d'avaluar I'evidéncia
d'auditoria.

crom nm

es cromo nm
fr chrome nm
en chromium n
sbl/Cr

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic de color gris clar, trencadis i molt
dur, que resisteix bé la calor, molt emprat
en recobriments.

Nota: 1. Presencia en el medi ambient i
exposicié per via alimentaria: El crom es pot
trobar en dos estats de valéncia: el crom(lll) i el
crom(VI). El crom(lll) es troba de forma natural
en diversos aliments, com ara els cereals i
derivats, els productes integrals, els llegums,
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les espécies i el cacau. També es troba en
petites quantitats en el cos huma i és un
element essencial per al manteniment de la
salut. En canvi, el crom(VI) s'acumula en el
medi ambient procedent d'aplicacions
industrials i pot arribar als aliments a través
dels cultius i els animals.

2. Efectes en la salut humana: EIl crom(lll)
s'elimina rapidament per via urinaria. En canvi,
el crom(VI) és bioacumulable en I'organisme,
és molt toxic i esta classificat com a
cancerigen. S'acumula principalment als
pulmons i, a llarg termini, pot provocar danys
en altres organs, com ara el cervell, el fetge,
els ronyons, l'estébmac i el cor.

cromatografia n f
sin. compl. cromatografia analitica 77 f

es cromatografia n £, cromatografia
analitica n f

fr chromatographie n f

en analytical chromatography #;
chromatography n

ANALISI DEL RISC. Técnica analitica de
separacio dels components que formen
una mescla per mitja de la distribucio
entre una fase mobil, que pot ser liquida o
gasosa, i una fase estacionaria, que pot
ser liquida o solida i que separa els
components de la mescla per a facilitar-ne
la deteccid.

Nota: 1. La cromatografia és una eina potent
per a l'analisi de mescles complexes, perd per
a la identificacié de compostos purs requereix
complementar-se amb un sistema de deteccio
més eficag. Un dels més utilitzats sén els
sistemes d'acoblament entre la cromatografia i
I'espectrometria de masses, entre d'altres.

2. En la seva aplicacio a la seguretat
alimentaria, destaquen la cromatografia de
gasos i la cromatografia de liquids.

cromatografia analitica n 7
veg. cromatografia n 7
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cromatografia de fase gasosa n 7
veg. cromatografia de gasos 7

cromatografia de fase liquida n f
veg. cromatografia de liquids n 7

cromatografia de gasos n f

sin. compl. cromatografia de fase gasosa
nf

sigaGC nf

es cromatografia de fase gaseosa n £,
cromatografia de gases n£, GC nf

fr chromatographie en phase gazeuse n
£, chromatographie gazeuse n £ CG n f,
CPGnf

en gas chromatography 77; gas-phase
chromatography n; GC n

ANALISI DEL RISC. Cromatografia en qué la
fase mobil és un gas.

Nota: 1. La cromatografia de gasos és una
técnica comuna en els laboratoris de seguretat
alimentaria per a separar compostos organics
volatils térmicament estables presents en
aliments, com ara els emprats com a productes
fitosanitaris, hidrocarburs aromatics policiclics,
acids grassos volatils, etc.

2. La cromatografia de gasos és una eina
potent per a l'analisi de mescles complexes,
pero per a la identificacié de compostos purs
requereix complementar-se amb un sistema de
detecci6. Per aixo els cromatografs de gasos
estan acoblats a un sistema de deteccié. Un
dels més utilitzats és I'espectrometria de
masses. Per exemple, en els laboratoris de
seguretat alimentaria se solen utilitzar els
acoblaments entre la cromatografia de gasos i
I'espectrometria de masses (GC-MS) per a
poder detectar concentracions de contaminants
com més baixes millor, entre d'altres. També
se solen utilitzar combinacions amb detectors
de captura d'electrons i detectors d'ionitzacio
de flama, entre d'altres.

3. La sigla GC correspon a I'equivalent anglés
gas chromatography (‘cromatografia de gasos').
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cromatografia de liquids n 7

sin. compl. cromatografia de fase liquida
f

siglaLC nf

es cromatografia de fase liquida n £,
cromatografia de liquidos n £ CL n f

fr chromatographie en phase liquide n £,
chromatographie liquide n £, CPL n f

en liquid chromatography n; liquid-phase
chromatography n; LC n

ANALISI DEL RISC. Cromatografia en que la
fase mobil és un liquid.

Nota: 1. La cromatografia de liquids és una
técnica comuna en els laboratoris de seguretat
alimentaria per a separar substancies
organiques solubles. S'utilitza, per exemple,
per a determinar la preséncia de productes
fitosanitaris en aiglies naturals, vitamines
hidrosolubles, aminoacids, etc.

2. La cromatografia de liquids és una eina
potent per a I'analisi de mescles complexes,
perod per a la identificacié de compostos purs
requereix complementar-se amb un sistema de
deteccio. Per aixo els cromatografs de liquids
estan acoblats a un sistema de deteccié. Un
dels més utilitzats és I'espectrometria de
masses. Per exemple, en els laboratoris de
seguretat alimentaria se solen utilitzar els
acoblaments entre la cromatografia de liquids i
I'espectrometria de masses (LC-MS) per a
poder detectar concentracions de contaminants
com meés baixes millor, entre d'altres. També
se solen utilitzar combinacions amb detectors
d'ultraviolats i detectors d'index de refraccio,
entre d'altres.

3. La sigla LC correspon a l'equivalent anglés
liquid chromatography (‘cromatografia de
liquids').

Cronobacter sakazakii n m
es Cronobacter sakazakii n m
fr Cronobacter sakazakii n m
en Cronobacter sakazakii n

nc Cronobacter sakazakii

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri gramnegatiu,
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anaerobi facultatiu, mobil, en forma de
bacil, del génere Cronobacter, de la
familia de les enterobacteriacies, que pot
causar bacteriemia, meningitis,
enterocolitis necrosant i
meningoencefalitis necrosant.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 37°C i 43°C de temperatura.
Pot sobreviure en condicions extremes entre
6°C i 47°C. Pot sobreviure durant molt de
temps en ambients poc humits.

2. Reservori i localitzacié habitual: Es
desconeix. S'ha aillat en una gran diversitat
d'ambients, com el sol, l'aigua, vegetals i
animals.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que tenen més risc les persones
grans, les persones immunodeprimides i els
menors de dos mesos, especialment els
nadons prematurs, els que tenen baix pes en
néixer i els menors de 28 dies.

4. Transmissio per via alimentaria: No és la via
de transmissio principal. Associada,
principalment, al consum d'aliments
deshidratats contaminats, per exemple, llet
maternitzada o aliments per a usos medics
especials.

cultiu cel-lular n m

es cultivo celular nm
fr culture cellulaire n
en cell culture n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de técniques que
permeten el cultiu de poblacions cel-lulars
homogenies in vitro en condicions
controlades.

cultiu hidroponic n m
veg. hidroponia n f
cultura de seguretat alimentaria » 7

es cultura de seguridad alimentaria n
fr culture de la sécurité alimentaire n 7
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en food safety culture n

CONCEPTES GENERALS. Principi general que
fomenta la seguretat alimentaria
mitjangant I'augment de la sensibilitzacié i
la participacio de tot el personal d'una
empresa, inclosos els directius, en les
practiques de seguretat alimentaria.

curacié n f

es curado nm
fr saumurage n m; traitement nm
en curing n

CONCEPTES GENERALS. Tecnica de
conservacio i de transformacié d'aliments
consistent a preparar un aliment
mitjancant sal o additius alimentaris i
posteriorment a assecar-lo o fumar-lo, si
escau, a fi que adquireixi unes propietats
organoleptiques determinades.

Cyclospora cayetanensis n f

es Cyclospora cayetanensis n f
fr Cyclospora cayetanensis n f
en Cyclospora cayetanensis n
nc Cyclospora cayetanensis

PERILLS ALIMENTARIS. Protozou, parasit
intracel-lular obligat, de cicle directe, del
génere Cyclospora, de la familia dels
eimerids, que pot causar ciclosporosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste Unic (I'ésser huma) elimina
oocists per la femta, els quals son resistents a
les condicions ambientals, els productes
fitosanitaris i els desinfectants.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que les afeccions sén més greus en
infants, gent gran o persones
immunodeprimides.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
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principalment, al consum d'aigua contaminada
o d'aliments crus contaminats, especialment
fruites i verdures.

data de caducitat » 7

es fecha de caducidad n f

fr date de péremption n f

en expiration date n; expiry date 7,
recommended last consumption date 7,
use-by date n

ANALISI DEL RISC. Data fins a la qual un
aliment es pot consumir amb seguretat.

Nota: 1. Més enlla de la data de caducitat, un
aliment no es pot comercialitzar i no s'hauria de
consumir.

2. La data de caducitat s'utilitza en el cas
d'aliments peribles que tenen poca estabilitat
microbiologica i que s'alteren amb facilitat en
un periode de temps curt.

3. La data de caducitat es determina a partir de
la vida util segura de l'aliment.

4. A diferéncia de la data de caducitat, la data
de consum preferent indica la data fins a la
qual un aliment conserva les propietats i la
qualitat i, per tant, més enlla d'aquesta data
encara es pot consumir amb seguretat.

data de consum preferent n 7

es fecha de consumo preferente n
fr date limite de consommation n
en best before date n

ANALISI DEL RISC. Data fins a la qual un
aliment conserva les seves propietats
especifiques i té la qualitat esperada,
sempre que es donin les condicions de
conservacié adequades.

Nota: 1. Més enlla de la data de consum
preferent, un aliment encara és segur i, per
tant, es pot consumir.

2. La data de consum preferent cal interpretar-
la com una informacié per al consumidor.
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3. La data de consum preferent es determina a
partir de la vida util comercial de I'aliment.

4. A diferéncia de la data de consum preferent,
la data de caducitat indica la data fins a la qual
un aliment es pot consumir amb seguretat.

declaracié n f

es declaracion n f
fr déclaration n f
en declaration n

CONCEPTES GENERALS. Indicacié en forma
d'imatge, grafic, simbol o text a
I'etiquetatge d'un producte alimentari
sobre alguna de les seves
caracteristiques especifiques que no sén
obligatories d'esmentar dins el marc de la
legislacié europea o estatal.

Nota: Sén exemples de declaracions les
declaracions nutricionals o les declaracions
saludables.

declaracio nutricional n f

es declaracion de propiedades nutritivas
n £, declaracion nutricional n f

fr allégation nutritionnelle 1 £ déclaration
nutritionnelle n f

en nutritional claim n

CONCEPTES GENERALS. Declaracié objectiva
sobre les propietats nutricionals
especifiques d'un aliment que indica que
aquest aliment conté un determinat
nutrient en quantitats superiors o inferiors,
d'acord amb la normativa aplicable.

Nota: 1. Una declaracié nutricional es fa
d'acord amb uns estandards i criteris establerts
normativament per la Unié Europea.

2. S6n exemples de declaracions nutricionals
les indicacions del tipus "baix contingut en
greix" o "alt contingut en fibra".
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declaracio saludable n 7

es declaracion saludable n f

fr allégation relative a la santé n £,
allégation relative aux effets sur la santé n
f. alléegation santé n £ déclaration de santé
nf

en health claim n

CONCEPTES GENERALS. Declaracio sobre la
relacio existent entre una categoria
d'aliments, un aliment o un dels seus
components i la salut.

Nota: 1. Una declaracié saludable ha de ser
autoritzada per la Unié Europea.

2. Es un exemple de declaracié saludable la
indicacié del tipus "La vitamina D és necessaria
per al creixement i desenvolupament normal
dels ossos en els nens".

defensa alimentaria n 7

es defensa alimentaria n

fr défense alimentaire n £ défense des
aliments n f

en food defense r7; food defence n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de mesures
destinades a protegir la cadena
alimentaria de possibles actes
malintencionats, criminals o terroristes de
contaminacié o manipulacié mitjangant
agents biologics, quimics, fisics o
radioactius.

Nota: El concepte de defensa alimentaria va
comengar a adquirir rellevancia a partir dels
atemptats terroristes als Estats Units I'any 2001
i la posterior publicacié I'any 2002 de la Llei
contra el bioterrorisme.

denominacié d'origen »n F
siglaDO n f

es denominacion de origen n £ DO n f
fr appellation d'origine n £ AO n f
en denomination of origin 7, DO n
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CONCEPTES GENERALS. Distintiu de qualitat
amb reconeixement legal que identifica un
producte agroalimentari elaborat en una
area geografica amb uns trets
geomorfologics i climatics caracteristicsi
amb tradicions propies de cultiu i
d'elaboracié del producte.

descongelacié n f

es descongelacion n f
fr décongélation n f
en defrosting r7; thawing n

CONCEPTES GENERALS. Operacio consistent
a augmentar la temperatura d'un aliment
congelat per sobre dels 0°C.

deshidratacié n 7

es deshidratacion n f
fr déshydratation n f
en dehydration n

CONCEPTES GENERALS. Técnica de
conservacioé i de transformacié d'aliments
consistent a extreure de forma artificial,
forgada o en condicions controlades de
temperatura i temps part de l'aigua que
conté un aliment per a evitar I'alteracié
microbiologica o enzimatica.

Nota: S6n exemples d'aliments sotmesos a un
procés de deshidratacio la llet en pols o la fruita
deshidratada.

desinfeccid n

es desinfeccion n
fr désinfection n f
en disinfection 77; sanitation n

ANALISI DEL RISC. Eliminaci6 de la majoria
dels microorganismes patdogens que hi ha
en un objecte, una instal-lacié o una
superficie.
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desoxinivalenol n m
sin. compl. vomitoxina 7 f
sigla DON nm

es desoxinivalenol n n7, vomitoxina n £,
DON nm

fr déoxinivalénol n m;, vomitoxine n £,
DON nm

en deoxynivalenol r7; vomitoxin 7, DON n
for C15sH2006

PERILLS ALIMENTARIS. Micotoxina de la
familia dels tricotecens produida per
determinades espeécies de fongs del
génere Fusarium, especialment Fusarium
graminearum i Fusarium culmorum.

Nota: 1. El desoxinivalenol és el tricotecé més
frequent.

2. El desoxinivalenol esta classificat com a
tricotecé de classe B.

3. Preséncia en els aliments: Es pot formar en
tots els cereals abans de la collita,
especialment en l'ordi, el blat i el blat de moro.
Per la seva capacitat de resisténcia a la
temperatura de coccid, el desoxinivalenol
també es pot trobar en els aliments derivats
elaborats amb cereals contaminats, pero a
nivells molt més baixos.

4. Efectes en la salut humana: La ingestié de
quantitats elevades de desoxinivalenol s'ha
associat a efectes gastrointestinals aguts, com
el vomit. L'exposicio a llarg termini a través de
la dieta provoca una toxicitat cronica que es
caracteritza per trastorns nutricionals, pérdua
de gana i anoréxia.

5. La denominacié vomifoxina és un nom ftrivial
i no es correspon amb I'estructura quimica
d'aquesta substancia.

deteccio nr
es deteccion n f
fr détection nf

en detection n

ANALISI DEL RISC. Observacio de la
presencia d'una substancia mitjangant la
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conversio d'alguna de les seves propietats
fisiques o quimiques en un senyal
mesurable.

determinacié n

es determinacion n f
fr détermination n f
en determination n

ANALISI DEL RISC. Observacioé de la
preséncia d'una substancia mitjancant la
conversio d'alguna de les seves propietats
fisiques o quimiques en un senyal
mesurable proporcionada a la quantitat de
substancia present.

diagrama de flux n m

es diagrama de flujo n m
fr diagramme de flux nm
en flow diagram n

ANALISI DEL RISC. Representacio
esquematica i sistematitzada de la
seqliéncia de les diverses fases que
segueix un producte alimentari en la seva
produccié i comercialitzacio.

Nota: Un diagrama de flux permet
esquematitzar les fases del procés sotmes a
una analisi de perills i punts critics de control.

dibenzodioxines policlorades n fp/
sin. compl. dioxines n f p/
sigla PCDD n fp/

es dibenzodioxinas policloradas n 7 p/,
dioxinas n f p/, policlorodibenzodioxinas n
fpt PCDD n fpl/

fr dibenzodioxines polychlorées n f pf,
dioxines n f pt polychlorodibenzodioxines
n f pl, polychloro-dibenzo dioxines n £ pf
polychlorodibenzo-dioxines n f pf, PCDD n
fpl

en dioxins n pf, polychlorinated
dibenzodioxins n pf, PCDD n p/
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PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organoclorats aromatics i
planaris del grup de les dioxines formats
per dos anells de benze units per dos
ponts d'oxigen.

Nota: 1. Formacio: Es generen de forma no
intencionada en el curs de processos termics
en preséncia de clor, com ara la incineracié de
residus industrials o domeéstics i la combustio
de matéria organica, per exemple, en un
incendi forestal. També se'n generen com a
subproducte en la fabricacié d'herbicides i de
productes quimics comercials que contenen
clor.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants organics persistents. Sén molt
resistents a la degradacié quimica i biologica,
per la qual cosa sén molt persistents en el medi
ambient i sén objecte de bioacumulacio i
bioamplificacio al llarg de la cadena trofica.
Especificament, s'acumulen en els teixits
grassos dels animals.

3. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments amb un
elevat contingut en greix, com ara carn i fetge
de bovins i ovins, aus de granja, porc, peix i
crustacis, llet i productes lactics i ous.

4. Efectes en la salut humana: A altes
concentracions, poden causar lesions cutanies
i alteracions hepatiques. Poden resultar
potencialment cancerigenes, si bé no tots els
congeéneres d'aquest grup de compostos
presenten el mateix grau de toxicitat. Els fetus
sén especialment sensibles a I'exposicioé a les
dibenzodioxines policlorades.

5. Les dibenzodioxines policlorades
representen un subgrup de setanta-cinc
congeéneres dins del grup més ampli de les
dioxines.

6. La sigla PCDD correspon a l'equivalent
anglés polychlorinated dibenzodioxins
('dibenzodioxines policlorades').

dibenzofurans policlorats n m p/
sin. furans n m p/
sigla PCDF nm p/

es dibenzofuranos policlorados n m pf,
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furanos n m p/, policlorodibenzofuranos n
m pt PCDF nm pl

fr dibenzofuranes polychlorés n m pf.
polychlorodibenzofuranes n m pf,
polychloro-dibenzo furanes n m p/
polychlorodibenzo-furanes n m pt PCDF
nmpl

en furans n p/ polychlorinated
dibenzofurans n pf, PCDF n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organoclorats aromatics i
planaris del grup de les dioxines formats
per dos anells de benzé en enllagos no
contigus d'un furan.

Nota: 1. Formacio: Es generen de forma no
intencionada en el curs de processos termics
en presencia de clor, com ara la incineracié de
residus industrials o doméstics i la combustié
de matéria organica, per exemple, en un
incendi forestal. També se'n generen en el curs
de determinats processos quimics, per
exemple, en la industria paperera.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants organics persistents. S6n molt
resistents a la degradacié quimica i biologica,
per la qual cosa sén molt persistents en el medi
ambient i sén objecte de bioacumulacio i
bioamplificacié al llarg de la cadena trofica.
Especificament, s'acumulen en els teixits
grassos dels animals.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments amb un
elevat contingut en greix, com ara carn i fetge
de bovins i ovins, aus de granja, porc, peix i
crustacis, llet i productes lactics i ous.

4. Efectes en la salut humana: Poden causar
lesions cutanies i, a altes concentracions,
poden provocar alteracions hepatiques, renals,
neurologiques i digestives. Poden resultar
potencialment cancerigens, si bé no tots els
congéneres d'aquest grup de compostos
presenten el mateix grau de toxicitat. Els fetus
s6n especialment sensibles a I'exposicio als
dibenzofurans policlorats.

5. Els dibenzofurans policlorats representen un
subgrup de cent trenta-cinc congéneres dins
del grup més ampli de les dioxines.

6. La sigla PCDF correspon a l'equivalent
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angles polychlorinated dibenzofurans
(‘'dibenzofurans policlorats').

dictamen cientific n m
veg. opinié cientifica 7 f

dietanr

es dietanf
fr alimentation n f
en diet n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'aliments
que ingereix una persona, que té en
compte tant la quantitat com la qualitat i la
freqliéncia.

dioxines n fp/
veg. dibenzodioxines policlorades n f p/

dioxines n fp/

es dioxinas n fp/
fr dioxines n fp/
en dioxins n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organoclorats aromatics i
planaris formats per dos anells de benze
units per dos ponts d'oxigen o un furan.

Nota: 1. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants organics persistents. Son molt
resistents a la degradacié quimica i biologica,
per la qual cosa s6n molt persistents en el medi
ambient i s6n objecte de bioacumulacio i
bioamplificacié al llarg de la cadena trofica.
Especificament, s'acumulen en els teixits
grassos dels animals.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments amb un
elevat contingut en greix, com ara carn i fetge
de bovins i ovins, aus de granja, porc, peix i
crustacis, llet i productes lactics i ous.

3. Efectes en la salut humana: A altes
concentracions, poden causar lesions cutanies
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i alteracions hepatiques. Poden resultar
potencialment cancerigenes, si bé no totes les
dioxines presenten el mateix grau de toxicitat.
Els fetus son especialment sensibles a
I'exposicié a les dioxines.

4. Tipus: Sota la denominacié genérica de
dioxines, s'engloben un conjunt de compostos
organics triciclics que es distingeixen pel
nombre i la posicié dels atoms de clor en els
anells aromatics. Aquest grup de compostos
esta format per dos-cents deu congéneres,
dels quals setanta-cinc corresponen a les
dibenzodioxines policlorades, també
denominades dioxines, i cent trenta-cinc, als
dibenzofurans policlorats, també denominats
furans.

Diphyllobothrium n m

es difilobotrio n m

fr - Diphyllobothrium n m
en Diphyllobothrium n
nc Diphyllobothrium

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de cestodes,
parasits obligats, de la familia dels
difil-lobotrids, que poden causar
difil-lobotriosi a I'ésser huma, mamifers
piscivors i ocells aquatics.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste definitiu (un mamifer
piscivor o un ocell aquatic) elimina per la femta

segments de proglotis que contenen ous. Petits

crustacis ingereixen aquests ous, els quals es
transformen en larves. Aquests crustacis son
ingerits, posteriorment, per un peix, a l'interior
dels quals les larves migren als musculs. En
aquest estadi, les larves ja son infeccioses per
a I'hoste definitiu, perd poden ser ingerides,
préviament, per un altre peix abans d'assolir el
cicle complet, el qual es completa quan I'hoste
definitiu es menja el peix infestat. L'ésser huma
n'és hoste accidental com a conseqiiéncia
d'ingerir peixos infestats. Aquests cestodes
poden fer 10 m de llargada i viuen 25 anys.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'intesti prim

de mamifers piscivors i ocells aquatics.
3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada
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al consum de peix infestat cru o poc cuit,
especialment peixos d'aigua dolga.

disruptor endocri n m

es alterador endocrino n m; disruptor
endocrino n m; disruptor hormonal n 7,
perturbador endocrino n m

fr modulateur endocrinien n m;
perturbateur endocrinien n m

en endocrine disrupter 77, endocrine
disrupting chemical 77; endocrine
disrupting compound 17, endocrine
disruptor n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia exdgena
que altera I'equilibri hormonal i les
funcions del sistema endocri i que
provoca efectes negatius en un
organisme, en la seva progénie o en la
poblacié.

Nota: Actualment, es consideren disruptors
endocrins alguns contaminants naturals, com
ara la zearalenona; alguns contaminants
ambientals, com ara les dioxines; substancies
utilitzades en I'elaboracié de materials en
contacte amb aliments, com ara els ftalats, i
alguns residus de la produccio agricola, com
alguns productes fitosanitaris.

distribucié n f

es distribucion n
fr distribution n
en distribution n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt
d'operacions que comprén
fonamentalment I'eleccié dels canals de
distribucio i els intermediaris, la
localitzacié i dimensié dels punts de
venda, la logistica, les accions de
marxandatge, i I'administracio i el
finangament necessaris per a dur-les a
terme, amb la finalitat de portar fisicament
els productes finals al consumidor.

DL-PCB n m p/
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veg. bifenils policlorats similars a les
dioxines n m p/

DO nf
veg. denominacio6 d'origen 77 f

DON nm
veg. desoxinivalenol n m

donacié d'aliments n 7
sin. redistribucié d'aliments n

es donacion de alimentos n 7
redistribucién de alimentos 7 f

fr don alimentaire n m; redistribution
alimentaire n

en food donation r7; food redistribution n

CONCEPTES GENERALS. Estratéegia de lluita
contra el malbaratament alimentari
consistent a repartir aquells aliments que
no s'han comercialitzat entre associacions
caritatives o persones en situacio de
pobresa o de vulnerabilitat.

Nota: La donacié d'aliments ha de complir amb
els principis en matéria de seguretat
alimentaria recollits en la legislacié.

dosinf

es dosis nf
fr dosenf
en dose n

ANALISI DEL RISC. Quantitat d'una
substancia que rep, consumeix o
absorbeix un organisme, una poblacié o
un ecosistema especifics.

dosi de referéncia aguda n 7
sigla ARfD n f

es dosis de referencia aguda n £, DRfA n f
fr dose de référence aigué n £ DRfA n f
en acute reference dose n7; ARfD n

Diccionari de seguretat alimentaria 68

ANALISI DEL RISC. Valor toxicologic que
indica la ingesta maxima d'una substancia
present en els productes alimentaris o en
I'aigua potable que una persona pot fer,
en funcio del seu pes, en un periode de
temps molt curt, generalment en un apat o
durant un dia, sense risc apreciable per a
la salut.

Nota: 1. La dosi de referéncia aguda
constitueix un dels valors de referéncia en
seguretat alimentaria, juntament amb la ingesta
diaria admissible i la ingesta diaria tolerable.

2. La dosi de referéncia aguda s'expressa en
mil-ligrams de la substancia per quilogram de
pes corporal. Es calcula mitjangant assaigs en
animals d'experimentacio.

3. La sigla ARfD correspon a l'equivalent
anglés acute reference dose (‘dosi de
referéncia aguda').

ecotoxic -a ad/

es ecotoxico -ca adj

fr dangereux pour I'environnement adj,
ecotoxique adf

en ecotoxic adj, environmentally
hazardous adj

PERILLS ALIMENTARIS. Dit d'un agent quimic,
fisic o biologic que produeix efectes
adversos sobre l'ecosistema.

ecotoxicitat n 7

es ecotoxicidad n f
fr écotoxicité n f
en ecotoxicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Capacitat d'un agent
quimic, fisic o bioldgic present en el medi
ambient de produir un efecte advers sobre
el medi ambient i els organismes que hi
viuen.

EDT nm
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veg. estudi de dieta total n m

edulcorant nm

es edulcorante nm
fr édulcorant nm
en sweetener n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
dona un gust dol¢ a un aliment.

efecte acumulatiu n m

es efecto acumulativo nm
fr effet cumulé nm
en cumulative effect n

ANALISI DEL RISC. Efecte que té en un
organisme la prolongaci6 del temps
d'exposicio a diverses substancies
quimiques amb efectes toxicologics
similars.

Nota: El concepte d'efecte acumulatiu s'utilitza
per a avaluar I'exposicio a llarg termini a
mescles de substancies, com ara a determinats
grups de productes fitosanitaris.

efecte advers n m

es efecto adverso nm
fr effet indésirable nm
en adverse effect n

PERILLS ALIMENTARIS. Efecte no desitjat en
la salut, el creixement, el comportament o
el desenvolupament d'un organisme que
afecta la seva capacitat de desenvolupar-
se i sobreviure.

Nota: Un tipus d'efecte advers és l'efecte critic.

efecte critic n m

es efecto critico nm
fr effet critique nm
en critical effect n
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ANALISI DEL RISC. Efecte advers observat
amb la dosi més baixa d'una substancia o
concentracio.

Nota: 1. L'efecte critic es pot referir tant a
persones com a animals.

2. L'efecte critic s'utilitza per a I'avaluacio del
risc.

efectivitat n 7

es efectividad n
fr efficacité nf
en effectiveness n

ANALISI DEL RISC. Capacitat que té una
intervencio per a produir els resultats
desitjats quan s'aplica en condicions
reals.

eficacia n

es eficacian f
fr utilité nf
en efficacy n

ANALISI DEL RISC. Capacitat que té una
intervencio per a produir els resultats
desitjats quan s'aplica en condicions
teoriques, experimentals o d'estudi.

eficiéncia n 7

es eficiencian f
fr efficience nf
en efficiency n

ANALISI DEL RISC. Grau en que el resultat
assolit per un procés s'ajusta als recursos
que s'hi han destinat.

ELISA nm
veg. enzimoimmunoassaig sobre fase
solida n m
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embalatge n m

es embalaje nm
fr emballage nm
en package n, packaging n

ANALISI DEL RISC. Material que s'utilitza per
a protegir o contenir un objecte o una o
més unitats envasades durant el
transport, I'emmagatzematge, la
comercialitzacioé o I'Us.

Nota: Un embalatge pot ser de matéries i
formes molt diverses, com paper, cartrd, metall,
vidre, fusta, plastic o matéries téxtils, en forma
de capses, caixes, ampolles, bosses, sacs,
lamines, pel-licules, bidons o contenidors.

emmagatzemament n m
veg. emmagatzematge n m

emmagatzematge n m
sin. compl. emmagatzemament 7 m

es almacenaje n m;, almacenamiento n m
fr constitution de stocks n £,
emmagasinage 7 1, emmagasinement n
m; entreposage n n7, stockage n m

en stockage n; storage 7, storing
warehousing n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt
d'operacions que tenen com a finalitat
guardar un aliment temporalment en
condicions adequades que garanteixen la
seguretat del producte en les diverses
fases de la cadena alimentaria.

empresa alimentaria n 7

es empresa alimentaria n
fr entreprise alimentaire n 7
en food company n

CONCEPTES GENERALS. Empresa que es
dedica a la produccid, el subministrament,
la transformacio, la distribucio o la
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comercialitzacié d'aliments ja sigui amb
anim de lucre o sense.

emulgent nm
veg. emulsionant n m

emulsionant n m
sin. compl. emulgent 7 m; emulsiu n m

es emulgente n m; emulsificante n m;
emulsionante nm

fr émulsif n m; émulsifiant n m;
émulsificateur n m

en emulsifier n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que fa
possible la formacioé o el manteniment
d'una mescla homogénia de substancies
no miscibles en un aliment.

emulsiu nm
veg. emulsionant n m

endogen -6gena ad/
sin. compl. endogénic -a ad/

es enddgeno -na adj
fr endogene adj
en endogenous adj

CONCEPTES GENERALS. Dit d'una substancia
que es forma d'una manera natural en
I'organisme.

Nota: Es un exemple de substancia enddgena

I'acid dric.

endogénic -a ad/
veg. endogen -0gena aadj
enduridor n m

es endurecedor nm
fr affermissant n m; raffermissant n m
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en firming agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
manté o fa tornar els teixits de les fruites i
hortalisses ferms i cruixents o que, en
combinacié amb un gelificant, pot formar
o reforgar un gel.

engreix nm

es engorde nm
fr engraissement nm
en fattening n

CONCEPTES GENERALS. Activitat ramadera
consistent a alimentar intensivament els
animals que provenen de la recria per a
fer-los guanyar pes i vendre'ls com a carn
per al consum huma.

Nota: L'engreix forma part de la fase de
produccié primaria de la cadena alimentaria.

ens auditat n m
veg. organitzacié auditada n

Entamoeba histolytica n f

es entameba histolitica n F
fr Entamoeba histolytica n f
en Entamoeba histolytica n
nc Entamoeba histolytica

PERILLS ALIMENTARIS. Protozou amb
pseudopodis, parasit obligat, de cicle
directe, del génere Entamoeba, de la
familia dels entameébids, que pot causar
amebosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccié i
creixement: L'hoste unic (I'ésser huma i,
secundariament, animals mamifers) elimina els
cists per la femta, els quals son resistents a
temperatures baixes i a la humitat, i poden ser
viables durant setmanes fora de I'hoste.

2. Reservori i localitzacio habitual: El colon de
I'ésser huma i d'animals mamifers. Amb les
condicions adequades, els cists poden viure
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durant setmanes al sol o a l'aigua.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que els nens presenten una
incidéncia més alta que altres grups d'edats, i
gue els homes s6n més propensos que les
dones a desenvolupar un abscés amebic
hepatic.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua contaminada
0, secundariament, d'aliments crus contaminats
per aigua contaminada o per persones
infectades.

enteropatogen n m

es enteropatégeno nm
fr entéropathogéne nm
en enteropathogen n

PERILLS ALIMENTARIS. Microorganisme
enteropatogen.

enteropatogen -0gena aag/

es enteropatégeno -na adj
fr entéropathogéne adj
en entheropathogenic adj

PERILLS ALIMENTARIS. Que causa o pot
causar alteracions gastrointestinals.

Nota: Es habitual utilitzar I'adjectiu
enteropatogen per a referir-se a diverses
soques d'Escherichia colirellevants en
seguretat alimentaria.

enterotoxina n 7

es enterotoxina n

fr entérotoxine n f

en enterotoxin n

PERILLS ALIMENTARIS. Toxina que actua
especificament sobre la mucosa

intestinal.

Nota: Les enterotoxines més caracteristiques
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sén les produides per Bacillus cereus,
Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus,
Vibrio cholerae, alguns patotips d'Escherichia
colii algunes soques de Salmonella.

envas nm

es envase nm
fr emballage nm
en container 77, package 1, packaging n

ANALISI DEL RISC. Recipient elaborat amb
materials de naturalesa diversa que
s'utilitza per a contenir, conservar,
manipular, distribuir i presentar un
aliment, des de matéries primeres fins a
productes acabats, en qualsevol fase de
la cadena alimentaria.

Nota: Els envasos han de comptar amb una
declaracié de conformitat que certifiqui que son
aptes per a Us alimentari.

envas nm
veg. envasament n m

envas actiu n m

es envase activo nm
fr emballage actif n m
en active packaging n

ANALISI DEL RISC. Envas que interacciona
directament amb la seva atmosfera
interior o amb el producte que conté, ja
sigui absorbint substancies que deterioren
el producte o bé emetent-ne d'altres que
ajuden a conservar-lo, utilitzat per a
preservar la qualitat i el bon estat dels
aliments.

Nota: En I'envas actiu, la interaccié amb
I'atmosfera interior o amb el producte es
produeix mitjangant compostos (absorbidors o
emissors) incorporats a I'envas, ja sigui a la
mateixa matriu o bé en etiquetes o en petites
bosses.
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envas intel-ligent n m

es envase inteligente n m

fr emballage intelligent n m

en intelligent packaging 7; smart
packaging n

ANALISI DEL RISC. Envas que proporciona
informacié sobre la seva atmosfera
interior o sobre el producte que conté,
utilitzat per a controlar la qualitat i I'estat
dels aliments.

Nota: En I'envas intel-ligent, la informacio
proporcionada s'obté mitjangant la integracié a
I'envas de dispositius sensibles a les
modificacions biologiques o als canvis de
temperatura o de composici6 gasosa.

envasament nm
sin. compl. envas n m

es envasado nm
fr conditionnement n m; emballage nm
en packaging n

ANALISI DEL RISC. Procés consistent a
protegir un aliment en un envas.

Nota: L'envasament forma part de la fase de
transformacio i la fase detallista.

envasament al buit » m

es envasado al vacio nm
fr conditionnement sous vide nm
en vacuum packaging n

ANALISI DEL RISC. Envasament en
atmosfera protectora consistent a eliminar
totalment I'aire de l'interior d'un envas
sense introduir-hi cap gas d'envasament,
la qual cosa permet augmentar la vida util
del producte que conté.

envasament en atmosfera controlada
nm
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es envasado en atmésfera controlada n
m

fr conditionnement en atmosphére
contrélée nm

en controlled atmosphere packaging n

ANALISI DEL RISC. Envasament en
atmosfera protectora consistent a protegir
un aliment en un envas d'alta
permeabilitat als gasos dins el qual s'han
introduit un o més gasos d'envasament, el
qual es pot controlar constantment durant
el periode d'emmagatzematge.

envasament en atmosfera modificada
nm

es envasado en atmdsfera modificada n
m

fr conditionnement en atmosphére
modifiée n m

en modified atmosphere packaging n

ANALISI DEL RISC. Envasament en
atmosfera protectora consistent a protegir
un aliment en un envas d'alta
permeabilitat als gasos dins el qual s'ha
introduit una atmosfera creada
artificialment, perd que no es pot controlar
al llarg del temps.

envasament en atmosfera protectora
nm

es envasado en atmésfera protectora n m
fr conditionnement en atmosphére
protectrice nm

en protective atmosphere packaging n

ANALISI DEL RISC. Envasament d'un aliment
que implica I'eliminacié de I'aire contingut
al'envas i la introduccié o no d'un o més
gasos d'envasament, d'acord amb les
propietats de I'aliment, per a millorar-ne la
conservacié mitjancant la disminuci6 dels
processos de respiracio, la reduccio del
creixement dels microorganismes i el
retard de les alteracions enzimatiques.
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Nota: Segons les modificacions que es
realitzen al producte envasat, es distingeix
entre tres tipus d'envasament en atmosfera
protectora: I'envasament al buit, I'envasament
en atmosfera controlada i I'envasament en
atmosfera modificada .

enzim nm

es enzimanf
fr enzyme n m/f
en enzyme n

ANALISI DEL RISC. Proteina que actua com a
catalitzador d'una reaccié bioquimica.

enzim alimentari n m

es enzima alimentaria n
fr enzyme alimentaire n m/f
en food enzyme n

ANALISI DEL RISC. Producte que conté un o
més enzims capagos de catalitzar una
reaccio bioquimica especifica, el qual
s'afegeix a un aliment durant el procés de
fabricacid, transformacio, preparacio,
tractament, envasament, transport o
emmagatzematge perqué hi faci una
funcié tecnologica.

Nota: 1. Els enzims alimentaris s'obtenen de
plantes, animals o microorganismes. També es
consideren enzims alimentaris els que
s'obtenen d'un procés de fermentacio per
microorganismes.

2. Els enzims alimentaris es consideren
ingredients tecnologics.

3. Es un exemple d'enzim alimentari la B-
galactosidasa, que, en hidrolitzar la lactosa i
convertir-la en glucosa i galactosa, té moltes
aplicacions en la llet i els productes lactics,
com ara en la fabricacio de llet baixa en lactosa
o sense lactosa.

enzimoimmunoassaig sobre fase
solida nm
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sigla ELISA n m

es analisis de inmunoadsorcién ligado a
enzimas n m; ELISA nm

fr essai par immunoadsorbant lié a une
enzyme n m;, ELISA nm

en enzyme-linked differential antibody
immunosorbent assay 7, enzyme-linked
immunosorbent assay n; ELISA n

ANALISI DEL RISC. Técnica immunologica en
qué un dels dos elements de la reaccio
antigen-anticos és unit a la fase solida, i la
detecci6 es fa a través d'una reaccio,
normalment colorimétrica, modulada per
un enzim.

Nota: 1. L'enzimoimmunoassaig sobre fase
solida és una técnica comuna en els laboratoris
de seguretat alimentaria que permet detectar
al-lergogens i substancies que causen
intolerancies alimentaries, entre d'altres
aplicacions.

2. La sigla EL/SA correspon a l'equivalent
anglés enzyme-linked immunosorbent assay
(literalment, 'assaig d'immunoadsorcio lligat a
enzims'.

EPA nm
veg. etiquetatge precautori d'al-lérgens n
m

EPl nm
veg. equip de proteccio individual n m

epidemiologia n f

es epidemiologia n f
fr épidémiologie n f
en epidemiology n

CONCEPTES GENERALS. Disciplina que
estudia la distribucio, la incidéncia i la
prevalenca dels estats relacionats amb la
salut en una poblacid i els seus
determinants.
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equip nm

es equipo nm
fr matériel nm
en equipment n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'unitats,
estris i maquinaria que forma part d'un
establiment d'alimentacié i transformacio
d'aliments.

Nota: Un equip esta format, entre d'altres, per
la cuina, els fogons, la taules de tallar, el taulell
de cuina, el congelador, el rentaplats i l'aigliera.

equip de proteccié individual n m

sin. compl. equip de proteccié personal n
m

siglaEPl nm

es equipo de proteccion individual n 7
equipo de proteccion personal n m; EPI n
m

fr équipement de protection individuelle
nm EPl nm

en personal protective equipment r7; PPE
n

ANALISI DEL RISC. Equipament que un
treballador subjecta o porta amb I'objectiu
que el protegeixi contra un o diversos
riscos laborals que puguin amenagar la
seva salut i seguretat.

Nota: 1. L'equip de proteccio individual es fa
servir quan no és possible evitar riscos laborals
modificant I'organitzacié del treball, ja que sén
intrinsecs a les caracteristiques de la tasca que
es desenvolupa. Per exemple, quan el personal
qualificat realitza un tractament amb productes
fitosanitaris.

2. L'ts d'un equip de protecci6 individual ha
d'anar acompanyat d'altres mesures
complementaries per a I'eliminacié i la reduccio
dels riscos. Per exemple, quan el personal
qualificat realitza un tractament amb productes
fitosanitaris, a més de portar un equip de
proteccio individual, cal que controli les
condicions climatiques abans i després de
I'execucio.
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equip de protecci6é personal n m
veg. equip de protecci6 individual n m

escaldat n m

es blanqueo n m; escaldadura n f
fr blanchiment n m; ébouillantage n m
en blanching r; scalding n

CONCEPTES GENERALS. Procés consistent a
aplicar vapor o aigua a alta temperatura a
un aliment durant un periode breu de
temps per a reblanir-lo o facilitar-ne un
tractament posterior.

Nota: 1. Als escorxadors, l'escaldat per a
plomar i depilar animals es fa a una
temperatura compresa entre els 51°C i els
65°C.

2. L'escaldat pot formar part de la fase de
transformacio6 o de la fase de consum.

escherichia coli n f
sin. compl. bacil escherichia coli n m;
colibacil n m

es colibacilo nm

fr colibacille n m

en coli bacillus 7; colon bacillus
colibacillus n

nc Escherichia coli. E. coli

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri gramnegatiu,
anaerobi facultatiu, mobil, en forma de
bacil, del génere Escherichia, de la familia
de les enterobacteriacies, que
habitualment no causa cap malaltia, pero
que, en el cas de les soques patdgenes,
pot provocar gastroenteritis de diversa
consideracio i diversos tipus d'infeccions.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: 37°C de temperatura, si bé algunes
soques es poden reproduir a temperatures de
fins a 49°C. També pot créixer en diversos
medis creats al laboratori i en ambients
aerobis.
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2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma i dels animals de sang
calenta. Forma part de la microbiota intestinal
de I'ésser huma i dels animals i és un dels
microorganismes més habituals en aquesta
localitzacié. També es troba al sol, I'aigua i els
vegetals.

3. Grup de risc: La majoria de soques
d'Escherichia colino sén patogenes. Pel que fa
als patotips que provoquen diverses afeccions,
qualsevol persona és vulnerable a la infeccid,
si bé, segons el patotip, s'ha observat que les
afeccions sén més greus en la poblacio infantil,
gent gran i persones immunodeprimides.

4. Transmissié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments
contaminats, sobretot productes crus o poc
cuits com carn de vedella i productes derivats,
productes lactics sense pasteuritzar, fruita i
vegetals, i aigua.

5. Escherichia coli és present en grans
quantitats en la microbiota intestinal normal de
I'ésser huma i els animals on, en general, és
innocua. Tanmateix, s'han determinat diversos
patotips d'E. coli enteropatdgenes, d'acord amb
diferents factors de viruléncia: E. colf
enterohemorragica (ECEH), subgrup rellevant
d'E. coliverotoxigena, la qual pot produir dues
verotoxines; E. coli enterotoxigena (ECET) que
pot produir una o dues toxines: termolabil (TL) i
termoestable (TE); E. coli enteropatdogena
(ECEP); E. colienteroinvasiva (ECEI); E. coli
enteroagregativa (ECEA) i £. coliamb
adheréncia difusa (ECAD). Unicament els
quatre primers patotips es transmeten a través
d'aliments i aigua contaminats. Les soques
d'ECEH sén les que poden causar
complicacions més greus a la salut.

escorxador nm

es matadero nm
fr abattoir nm
en slaughterhouse n

CONCEPTES GENERALS. Lloc destinat a
sacrificar els animals d'abastament i
I'aviram, escorxar-los, llevar-los les
visceres i preparar-los per a destinar-los
al consum huma.
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escumejant nm

es espumante nm
fr agent moussant n m
en foaming agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que fa
possible la formacié o el manteniment
d'una dispersié homogeénia d'una fase
gasosa en un aliment liquid o solid.

especificacié n 7

es especificacion n f
fr spécification n 7
en specification n

ANALISI DEL RISC. Document que estableix
requisits.

Nota: Hi ha especificacions sobre composicio,
caracteristiques, criteris microbiologics, etc.

especificitat » 7
sin. compl. selectivitat 7 f

es especificidad n 7, selectividad n 7
fr sélectivité n £, spécificité n f
en selectivity n; specificity n

ANALISI DEL RISC. Propietat d'un métode
analitic de diferenciar i determinar I'analit
respecte d'altres components que puguin
estar presents en una mostra, sense que
es produeixin interferéncies analitiques.

espectrometria de masses n 7
sigaMS n 7

es espectrometria de masas n £ MS n f
fr spectrométrie de masse n £ SM n f
en mass spectrometry /7, MS n

ANALISI DEL RISC. Tecnica analitica que es
basa en la ionitzacio de les molécules
d'una substancia i en la separacié dels
ions produits segons la seva relacié entre

Diccionari de seguretat alimentaria 76

la massa i la carrega en un sistema al
buit, utilitzada per a obtenir-ne informacio
de la massa i l'estructura.

Nota: 1. L'espectrometria de masses és una
eina potent per a la identificacié de compostos
purs, gracies a la seva sensibilitat, pero per a
I'analisi de mescles requereix complementar-se
amb un sistema d'identificacié més eficag. Per
aixo s'han desenvolupat méetodes en que els
detectors d'espectrometria de masses estan
acoblats a un sistema de separacio eficag. Els
meés utilitzats son els sistemes cromatografics.
Per exemple, en els laboratoris de seguretat
alimentaria se solen utilitzar els acoblaments
entre la cromatografia de gasos i
I'espectrometria de masses (GC-MS) i entre la
cromatografia de liquids i I'espectrometria de
masses (GL-MS) per a poder detectar
concentracions de contaminants com més
baixes millor, entre d'altres.

2. La sigla MS correspon a l'equivalent anglés
mass spectrometry (‘espectrometria de
masses').

espesseidor nm
veg. espessidor n m

espessidor nm
sin. compl. espesseidor n m

es espesante nm
fr épaississant nm
en thickener n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
s'utilitza per a mantenir o augmentar la
consisténcia o la viscositat d'un aliment.

espigolament n m

es rebuscamiento n m
fr glanage nm; glane nf
en gleaning n

CONCEPTES GENERALS. Collita dels fruits

que han quedat en el camp després de la
collita general o de les collites sembrades
no recollides, amb l'autoritzacié prévia del
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titular de I'explotacio, amb I'objectiu
d'aprofitar-los.

Nota: L'espigolament redueix la pérdua
d'aliments.

estabilitat n 7

es estabilidad n f
fr stabilité n f
en stability n

ANALISI DEL RISC. Qualitat d'un aliment que
no experimenta cap canvi en la seva
composicio ni en les seves
caracteristiques.

Nota: 1. L'estabilitat dels aliments es pot assolir
mitjangant estabilitzadors.

2. L'estabilitat d'un aliment depén dels seus
components, del procés d'elaboracid, de
I'envasament, de les condicions
d'emmagatzematge i del transport. Els factors
que més influeixen en I'estabilitat dels aliments
son I'activitat de I'aigua, I'oxigen, el pH i la
temperatura.

3. L'estabilitat microbioldgica és un tipus
d'estabilitat.

estabilitat microbiologica n f

es estabilidad microbioldgica n F
fr stabilité microbiologique n f
en microbiological stability n

ANALISI DEL RISC. Estabilitat d'un aliment en
qué no es desenvolupen ni creixen
microorganismes susceptibles d'alterar-lo.

Nota: L'estabilitat microbiologica permet una

vida util segura més llarga dels aliments.

estabilitzador n m
sin. estabilitzant n m

es estabilizador n m; estabilizante n m
fr stabilisant n m; stabilisateur n m
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en stabilizer r; stabiliser n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
manté I'estat fisicoquimic d'un aliment.

Nota: 1. Un estabilitzador contribueix a
mantenir I'estabilitat dels aliments.

2. Els estabilitzadors inclouen les substancies
gue permeten el manteniment d'una dispersioé
homogeénia de dues o més substancies no
miscibles en un aliment; les substancies que
estabilitzen, retenen o intensifiquen el color
d'un aliment, i les substancies que incrementen
la capacitat d'enlla¢ dels aliments.

estabilitzant n m
sin. estabilitzador n m

establiment alimentari n m

es establecimiento alimentario n m
fr magasin d'alimentation n m
en food outlet 17, food store n

CONCEPTES GENERALS. Establiment on es
venen, es produeixen, s'elaboren, es
transformen o s'emmagatzemen
productes alimentaris.

estafilococ daurat n m

es estafilococo aureo nm

fr staphylocoque doré n m

en staphylococcus aureus 77,
staphylococcus pyogenes 7,
staphylococcus pyogenes aureus 17
nc Staphylococcus aureus

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri grampositiu,
anaerobi facultatiu, immobil, en forma de
coc, del génere Staphylococcus, de la
familia de les micrococcacies, productor
de toxines que poden causar processos
inflamatoris supuratius de qualsevol
localitzacio.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 35°C i 41°C de temperatura,

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304



https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304

si bé pot multiplicar-se en un rang de
temperatura comprés entre 6°C i 48°C. La
produccioé de toxina és millor en condicions
molt properes a les de creixement optim, i en
cap cas es produeix a una temperatura inferior
a 10°C.

2. Reservori i localitzacié habitual: La mucosa
nasal i els fol-licles pilosos de I'ésser huma i
dels animals. Una part important de la poblacié
és portadora del bacteri, de manera que la
probabilitat de contaminar els aliments en
qualsevol punt de la cadena alimentaria és molt
alta.

3. Grup de risc: Qualsevol persona, si bé la
intensitat dels simptomes depén de I'estat de
salut de la persona infectada.

4. Transmissid per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments
contaminats, ja sigui aliments recontaminats
després de rebre un tractament térmic,
aliments fermentats d'acidificacio lenta, o
productes secs amb una activitat de I'aigua
baixa.

estandarditzacié n 7
veg. normalitzacié n

estanol vegetal n m
sin. compl. fitostanol n m

es estanol vegetal n m; fitostanol n m
fr phytostanol n r7, stanol végétal n m
en phytostanol n

CONCEPTES GENERALS. Compost hidrogenat
saturat derivat d'un esterol vegetal que té
una estructura molecular similar a la del
colesterol.

Nota: 1. En les plantes, els estanols vegetals
tenen una funcio similar a les del colesterol en
els animals vertebrats.

2. Els estanols vegetals estan presents en els
olis vegetals i, en petites quantitats, en la fruita,
la verdura, les hortalisses, les nous i el cereals.
Tanmateix, s'hi troben en quantitats molt
inferiors a les dels esterols vegetals.
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3. Els estanols vegetals tenen la propietat
d'inhibir I'absorci6 intestinal del colesterol per
una accié competitiva amb aquesta substancia
i, conseglientment, d'ajudar-ne a disminuir la
concentracié en la sang.

4. El consum d'estanols vegetals s'ha
relacionat amb la disminucié de la concentracié
de colesterol i triglicérids a la sang i la
conseguent prevencié de les malalties
cardiovasculars. La industria alimentaria n'ha
incorporat, en forma d'ésters, en diversos
productes alimentaris, per exemple, en alguns
productes lactics com ara la margarina, la llet i
el formatge, amb el missatge que poden
contribuir a reforgar aquest efecte preventiu.

estany nm

es estafno nm
fr étainnm
entinn
sb/Sn

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic de color blanc, ductil, molt
mal-leable i resistent a la corrosié, emprat
per a recobrir objectes metal-lics i per a
elaborar aliatges.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient i
exposicié per via alimentaria: Es bastant
abundant a I'escorga terrestre, i s'utilitza
industrialment com a recobriment d'altres
metalls, ja que, en condicions ambientals, l'aire
no l'altera. Si bé es pot acumular en el medi
ambient i en els cultius i els animals, la via
d'exposicio principal de les persones a l'estany
és a través del consum d'aliments i begudes
envasats en recipients revestits d'aquest
metall. Tanmateix, actualment els envasos de
llauna que contenen aliatges amb estany es
recobreixen amb un vernis protector per a
evitar la migracié de I'estany als aliments.

2. Tipus de contaminant: Contaminant quimic
que es considera poc toxic.

3. Efectes en la salut humana: L'estany,
especialment la seva forma inorganica,
s'absorbeix poc en l'organisme, pero pot
provocar irritacié gastrica i, a llarg termini,
alteracions en el fetge i els ronyons.
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esterilitat comercial n 7

es esterilidad comercial n f
fr stérilité commerciale n f
en commercial sterility n

CONCEPTES GENERALS. Qualitat d'un aliment
d'estar lliure de microorganismes capagos
de reproduir-s'hi en les condicions
normals de no refrigeracié a qué se sol
mantenir durant la fabricacio, la distribucio
i 'emmagatzematge.

Nota: L'esterilitat comercial s'aconsegueix
sotmetent I'aliment a una temperatura elevada
durant un temps determinat. Per exemple,
mitjancant I'esterilitzacié UHT i la uperitzacio.

esterilitzacio n 7

es esterilizacion n
fr aseptisation n £, stérilisation n 7
en sterilization r7; sterilisation n

CONCEPTES GENERALS. Tecnica de
conservacié d'aliments per inactivacio
consistent a aplicar a un aliment un
tractament térmic a alta temperatura
durant el temps suficient per a fer-hi
desapareixer els microorganismes, tant
els patogens com els no patogens,
incloses les espores.

Nota: 1. Malgrat que amb l'esterilitzacio
s'aconsegueix I'eliminacié de la majoria de
microorganismes, |'esterilitat absoluta no
existeix. Comportaria un tractament térmic
infinit i una degradacié innecessaria de la
qualitat de I'aliment. En I'ambit alimentari es
busca I'esterilitat comercial.

2. S6n técniques d'esterilitzacié I'appertitzacio,

I'esterilitzacié UHT i la uperitzacié.

esterilitzacié UHT n 7
sin. compl. ultrapasteuritzacié n f

es esterilizacion UHT n £
ultrapasteurizacion n

Diccionari de seguretat alimentaria 79

fr procédé UHT n m; stérilisation UHT n
f. ultrapasteurisation n 7

en UHT sterilization r; ultrapasteurization
n, UHT sterilisation r7; ultrapasteurisation

n

CONCEPTES GENERALS. Esterilitzacié d'un
aliment liquid consistent a escalfar-lo,
directament o indirectament, a
temperatures compreses entre 135 °C i
150 °C durant molt poc temps,
generalment entre 2 i 10 segons.

Nota: 1. Algunes fonts distingeixen entre
esterilitzacio UHT i ultrapasteuritzacio i
apliquen la forma ultrapasteuritzacio (i la forma
analoga en altres llenglies) a una
pasteuritzacié elevada, feta a temperatures
entre 75 °Ci 100 °C.

2. Quan l'esterilitzacio UHT es fa per contacte
directe de l'aliment amb vapor d'aigua
s'anomena uperitzacio.

3. La sigla UHT de esterilitzacio UHT prové de
I'anglés ultra-high temperature ('temperatura
ultraalta’) o ultra-heat-treated ('tractat a
temperatura ultraalta’).

esterol vegetal n m
sin. compl. fitosterol n m

es esterol vegetal n m; fitosterol n m
fr phytostérol n m; stérol végétal n m
en phytosterol n

CONCEPTES GENERALS. Compost de la
familia dels triterpens, d'origen vegetal,
que té una estructura molecular similar a
la del colesterol.

Nota: 1. Els esterols vegetals poden convertir-
se en estanols vegetals per reaccions
d'hidrogenacio.

2. Els esterols vegetals estan presents en els
olis vegetals i, en petites quantitats, en la fruita,
la verdura, les hortalisses, les nous i el cereals.

ésters d'acids grassos de glicidol n m
pl
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veg. ésters glicidilics n m p/

esters d'acids grassos de MCPD nm
pl

es ésteres de acidos grasos de MCPD n
m pl/

fr esters d'acides gras de MCPD n m p/
en MCPD fatty acid esters n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt d'ésters
formats a partir d'un acilglicerol i en
presencia de substancies clorades durant
el processament a temperatures altes de
determinats aliments rics en greixos i
proteines que contenen glicerol d'una
manera natural.

Nota: 1. Un cop ingerits, els ésters d'acids
grassos de MCPD es metabolitzen en acids
grassos i cloropropanols, com ara el 3-MCPD i
el 2-MCPD, que so6n les substancies
responsables dels efectes toxicologics en les
persones.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants de procés.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'olis i greixos
vegetals refinats, per exemple, I'oli de palma.

4. Efectes en la salut humana: Estan
classificats com a possibles agents
cancerigens per a les persones.

esters glicidilics n m p/
sin. compl. ésters d'acids grassos de
glicidol n m p/

es ésteres de acidos grasos de glicidol n
m pl, ésteres glicidilicos n m p/

fr esters d'acides gras de glycidol n m pf,
esters glycidyliques n m p/

en glycidyl esters n p/, glycidyl fatty acid
esters n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt d'esters
formats a partir de glicidol durant el
processament a temperatures altes de
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determinats aliments rics en greixos que
contenen glicerol d'una manera natural.

Nota: 1. Un cop ingerits, els ésters glicidilics es
metabolitzen en acids grassos i glicidol, que és
la substancia responsable dels efectes
toxicologics en les persones.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants de procés.

3. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'olis i greixos
vegetals refinats, per exemple, I'oli de palma.

4. Efectes en la salut humana: Poden tenir
efectes toxics per al sistema immunitari i el
sistema nervids i estan classificats com a
probables agents cancerigens en les persones.

estimacié del limit inferior n F

es estimacion del limite inferior n f
fr estimation de la limite inférieure n f
en lower bound estimate n

ANALISI DEL RISC. Estimacié de I'exposicio
minima a una substancia potencialment
nociva, habitualment igual a zero, que té
en compte el consum normal d'un aliment
que conté quantitats d'aquesta substancia
gue no es poden detectar analiticament.

Nota: 1. L'estimacio del limit inferior i
I'estimacioé del limit superior s6n aproximacions
que s'utilitzen en els estudis de dieta total per a
valorar diferents escenaris d'exposicio.

2. Per a una substancia quimica toxica,
I'estimacio del limit inferior proporciona
I'estimacié més optimista de I'exposicio, ja que
el nivell real d'exposicié sempre sera igual o
superior al limit inferior calculat.

estimacié del limit superior n f
es estimacion del limite superior n f
fr estimation de la limite supérieure n f

en upper bound estimate n

ANALISI DEL RISC. Estimacio de I'exposicié a
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una substancia potencialment nociva a
partir de dades analitiques consistent a
assignar el valor més baix que es pot
detectar o quantificar a totes les mostres
amb nivells per sota d'aquest valor.

Nota: 1. L'estimacio del limit superior i
I'estimacio del limit inferior sén aproximacions
que s'utilitzen en els estudis de dieta total per a
valorar diferents escenaris d'exposicié.

2. Per a una substancia quimica toxica,
I'estimacio del limit superior proporciona
I'estimacio més pessimista de I'exposicio, ja
que el nivell real d'exposicié sempre estara per
sota de I'estimacié superior.

estratégia de la granja a la taula n 7

es estrategia "de la granja a la mesa" n f
fr stratégie "de la ferme a la table" n 7
en Farm to Fork Strategy n

CONCEPTES GENERALS. Estrategia per a
aconseguir un sistema alimentari just,
saludable i respectués amb el medi
ambient al llarg de tota la cadena
alimentaria.

Nota: 1. L'estrategia de la granja a la taula
pretén facilitar la transicié a un sistema
alimentari sostenible de la UE que protegeixi la
seguretat alimentaria i garanteixi I'accés a
dietes sanes amb origen en un planeta sa;
reduir la petjada ambiental i climatica del
sistema alimentari de la UE, i reforgar-ne la
resiliencia mitjangant la proteccio de la salut
dels ciutadans i garantint els mitjans de
subsistencia dels agents economics.

2. L'estrategia de la granja a la taula és un
component fonamental de I'agenda de la
Comissié Europea per a assolir els Objectius
de Desenvolupament Sostenible de les
Nacions Unides.

estreptococ nm

es estreptococo nm
fr streptococcus n m; streptocoque nm
en streptococcus n
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nc Streptococcus

PERILLS ALIMENTARIS. Genere de bacteris
grampositius, anaerobis facultatius,
immobils, en forma de coc, de la familia
de les estreptococcacies, que es
presenten en cadenes o parells, els quals
poden causar toxiinfeccions alimentaries.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: 37°C de temperatura.

2. Reservori i localitzacié habitual: La pell, les
mucoses de la boca, I'aparell digestiu,
respiratori i genitourinari de I'ésser huma i
d'animals. També es troba en plantes, al sol, i
en aigua bruta.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissié per via alimentaria: No és la via
de transmissié principal. Associada,
principalment, al consum d'aliments
contaminats, sobretot llet i productes derivats,
productes elaborats amb llet o carn crua o poc
cuita, i marisc.

estrinm
sin. compl. utensili n m

es utensilio nm
fr ustensile nm
en utensil n

CONCEPTES GENERALS. Instrument
necessari per al processament d'aliments,
I'emmagatzematge, la distribucio o la
comercialitzacio.

Nota: Sén exemples d'estris les olles, les
cassoles, els pots, els cullerots, els plats, els
bols, els ganivets, les culleres, les forquilles,
les taules de tallar o els recipients.

estudi d'exposicié n m
es estudio de exposicion nm
fr étude d'exposition n

en exposure study 7

ANALISI DEL RISC. Estudi sobre els nivells
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d'un perill alimentari a qué estan exposats
determinats individus o poblacions.

estudi de dieta total n m
sigla EDT nm

es estudio de dieta total n 7, EDT nm

fr étude sur 'alimentation totale n £ TDS
nf

en total diet study 7, TDS n

ANALISI DEL RISC. Estudi que permet
estimar l'exposicio de la poblacio a
contaminants quimics a través de la dieta
mitjana d'aquesta poblacio.

Nota: 1. Els estudis de dieta total permeten
garantir globalment la seguretat dels aliments
respecte als perills quimics i permeten establir
prioritats per a possibles intervencions de
gestié del risc.

2. Els estudis de dieta total es dissenyen per a
calcular, en un territori, la ingesta mitjana
d'alguns contaminants dels diferents grups de
poblacio, segons l'edat, el sexe i els habits de
consum. Les dades obtingudes son utils per a
determinar si un contaminant pot suposar un
risc alimentari per a la poblacioé estudiada.
Recentment també s'han incorporat en els
estudis de dieta total I'estudi de substancies
que tenen efectes beneficiosos, com per
exemple vitamines o minerals amb propietats
nutritives.

estudi de vida atil nm

es estudio de vida util n m

fr estimation de la durée de vie n £,
estimation de vie utile n £

en useful life study n

ANALISI DEL RISC. Estimaci6 de la vida util
d'un aliment en condicions experimentals i
amb un nivell de confianga estadistica
determinats, que permet fixar la vida util
segura o la durada minima en condicions
optimes de seguretat.
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etiquetatge n m

es etiquetado nm
fr étiquetage nm
en labeling r7; labelling n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt
d'informacions alimentaries escrites o
grafiques sobre les propietats o les
caracteristiques d'un producte alimentari
que preceptivament I'han d'acompanyar
quan es posa a la venda.

Nota: 1. L'etiquetatge és un instrument
fonamental d'informacio per al consumidor.

2. L'etiquetatge forma part de la informacio
alimentaria que acompanya un aliment, ja sigui
en un envas, un document, un rétol o una
etiqueta.

3. L'etiquetatge pot incloure I'etiquetatge
precautori d'al-lergens.

etiquetatge precautori d'al-lergens n m
sin. etiquetatge preventiu n m
sigla EPA nm

es etiquetado precautorio de alérgenos n
m; etiquetado preventivo n m; EPA nm
fr étiquetage préventif n m; étiquetage
préventif des allergenes n m; PAL nm
en precautionary allergen labeling ;
precautionary allergen labelling 7, PAL n

CONCEPTES GENERALS. Etiquetatge
voluntari que s'utilitza per a indicar el risc
de preséncia de traces i la preséncia
involuntaria i inevitable d'un o més
al-lergogens legislats en un aliment.

Nota: 1. Les empreses només han d'utilitzar
I'etiquetatge precautori d'al-lergens quan hi hagi
un risc demostrable de contaminacié creuada,
amb I'objectiu de comunicar el possible risc,
pero també de gestionar-lo i d'evitar les
reaccions als al-lergdbgens en consumidors
sensibles.

2. L'etiquetatge precautori d'al-lergens ha
d'aparéixer fora de la llista d'ingredients del
producte amb una declaracié del tipus "Pot
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contenir [al-lergogen]", "Fabricat en una planta
que utilitza [al-lergogen]" o "Traces de
[al-lergogen]"”.

etiquetatge preventiu n m
sin. etiquetatge precautori d'al-lérgens
m

Eustrongylides n m p/

es Eustrongylides n m pl
fr  Eustrongylides n m pl
en Eustrongylides n p/
nc Eustrongylides

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de
nematodes, parasits obligats, de la familia
dels dioctofimatids, que poden causar
eustrongilidosi.

Nota: 1. Condicions de reproducci6 i
creixement: L'hoste definitiu (un ocell aquatic)
elimina ous per la femta. Aquests ous sén
ingerits per cucs, a l'interior dels quals es
transformen en larves. Peixos, amfibis i reptils
son hostes intermediaris, i s'infecten a través
del consum de cucs o altres peixos infectats o
del consum directe d'ous. El cicle es completa
quan I'hoste definitiu es menja peix infestat cru.
L'ésser huma n'és hoste accidental com a
consequéncia d'ingerir peixos infestats.
Aquests nematodes fan entre 15i 115 mm de
llargada.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'intesti prim
d'ocells aquatics.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada
al consum de peix infestat cru o poc cuit.

evidéncia d'auditoria n 7

es evidencia de auditoria n £ evidencia
de la auditoria n f

fr éléments probants n m p/, information
probante n £, piéce justificative d'audit n £,
preuves d'audit n £ p/

en audit evidence 77; auditing evidence 77
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evidential matter n

ANALISI DEL RISC. Evidéncia en queé es
fonamenta el dictamen d'un auditor durant
un procés d'auditoria.

Nota: L'evidéncia d'auditoria s'obté de registres
(assentaments comptables, factures,
contractes, etc.) i de declaracions de fets, entre
d'altres.

exactitud n 7

es exactitud n f
fr exactitude nf
en accuracy n

ANALISI DEL RISC. Concordanga entre el
valor mesurat d'una variable en un
meétode analitic i el seu valor real.

exogen -0gena ag/

es exogeno -na adj
fr exogéne adj
en exogenous adj

CONCEPTES GENERALS. Dit d'una substancia
que es forma d'una manera natural a fora
de l'organisme.

Nota: Sén exemples de substancies exdgenes
la majoria de nutrients.

expedicié de productes alimentaris n f

es expediciéon de productos alimentarios
nf

fr expédition des produits alimentaires n
f

en shipment of food products n

CONCEPTES GENERALS. Operacio consistent
a carregar productes alimentaris en un
mitja de transport amb la finalitat d'enviar-
los a una destinacié determinada.
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explotacié ramadera n 7

es explotacion ganadera n f

fr atelier d'élevage n m;, exploitation
d'élevage n f

en livestock farm n; livestock operation r;
livestock unit r7; stock farm n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt
d'installacions agrupades i d'activitats
aplicades al funcionament d'una empresa
pecuaria.

exportacié agroalimentaria n 7

es exportacion agroalimentaria n f

fr exportation agroalimentaire n

en agri-food export n7; agro-food export ;
agrifood export n

CONCEPTES GENERALS. Exportacio de
productes agroalimentaris.

Nota: 1. L'exportacié agroalimentaria pot
implicar acords comercials internacionals entre
paisos o agrupacions de paisos i tot un seguit
de regulacions en I'ambit de la seguretat
alimentaria, ja que es pot donar el cas que, per
exemple, alguns fertilitzants, productes
fitosanitaris o tractaments estiguin permesos
en alguna regié i en d'altres estiguin prohibits.

2. L'exportacié agroalimentaria forma part de la
fase de distribucio.

exposicié n f

es exposicion n f
fr exposition n f
en exposure n

ANALISI DEL RISC. Quantitat d'una
substancia especifica que ingereix o a la
qual esta exposat un organisme, una
poblacié o un ecosistema amb una
freqliéncia especifica en un periode
determinat.
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exposici6 aguda n 7

es exposicion aguda n f
fr exposition aigué n f
en acute exposure n

ANALISI DEL RISC. Exposicié a una
substancia que una persona o un animal
té d'un sol cop o en un periode curt de
temps, habitualment inferior a vint-i-quatre
hores, la qual pot tenir efectes adversos
per a la salut.

Nota: Per exemple, I'exposicié aguda a
determinats contaminants quimics a través de
l'aigua de consum pot causar vomits, dolors
abdominals o diarrea.

exposicié alimentaria n 7
veg. exposicié dietética n7 £

exposicié cronica n F

es exposicion cronica n f
fr exposition chronique n
en chronic exposure n

ANALISI DEL RISC. Exposicié constant o
intermitent a una substancia que una
persona o un animal té durant un periode
prolongat de temps o al llarg de tota la
vida, la qual pot tenir efectes adversos per
a la salut.

Nota: Per exemple, I'exposicié cronica a
determinats contaminants quimics a través de
I'aigua de consum pot causar lesions a la pell,
al ronyd, al fetge, a la medul-la 6ssia o
trastorns neurologics.

exposicié dietética n 7
sin. compl. exposicié alimentaria n f

es exposicion alimentaria n f

fr exposition alimentaire n £, exposition
par l'alimentation n

en dietary exposure n
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ANALISI DEL RISC. Mesura de la quantitat
d'una substancia ingerida, d'una manera
continuada o puntual, per una persona o
per un animal en la seva dieta, tant
I'afegida intencionadament com la que hi
és present no intencionadament.

Nota: En determinats contextos, exposicio
alimentaria pot fer referéncia especificament a
la quantitat d'una substancia que s'ingereix
puntualment a través d'un aliment especific.

extrusié nr

es extrusion n f
fr extrusion n f
en extrusion n

CONCEPTES GENERALS. Procés industrial

mecanic d'elaboracié d'aliments en qué
un aliment es fa passar per un motlle a

alta pressio6 que li dona una forma, una
textura, un color, una aroma o un sabor
determinat.

Nota: L'extrusié es duu a terme a la fase de
transformacio.

factor d'avaluacié n m
veg. factor de seguretat-incertesa n m

factor de seguretat-incertesa n m
sin. compl. factor d'avaluacié n m

es factor de evaluacion n nr; factor de
seguridad/incertidumbre n m

fr facteur d'évaluation n n7; facteur de
sécurité/d'incertitude n m

en assessment factor 7,
safety/uncertainty factor n

ANALISI DEL RISC. Factor utilitzat en
I'avaluacio del risc per a obtenir una dosi
de referéncia d'una substancia que es
considera segura o per sota de la qual no
és probable que es produeixin efectes
adversos.
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Nota: El valor d'un factor de seguretat-incertesa
depén de I'efecte toxic de la substancia en
questio, del tipus i la grandaria de la poblacio
que cal protegir i de la qualitat de les dades
toxicologiques i d'exposicié disponibles.

fag nm
veg. bacteridfag n m

fase de consum n 7

es fase de consumo n f
fr stade de la consommation nm
en consumer stage n

CONCEPTES GENERALS. Fase de la cadena
alimentaria que inclou les activitats que
sén responsabilitat dels consumidors, des
que adquireixen un aliment fins que el
consumeixen.

Nota: 1. La fase de consum inclou el transport,
I'emmagatzematge, la manipulacié i I'elaboracié
a nivell domestic dels aliments.

2. La fase de consum, juntament amb la fase
de producci6 primaria, la fase de transformacio,
la fase de distribucié i la fase detallista,
constitueixen la cadena alimentaria.

fase de distribuci6 n 7

es fase de distribucion n
fr stade de la distribution n m
en stage of distribution n

CONCEPTES GENERALS. Fase de la cadena
alimentaria que inclou les activitats
relacionades amb el transport dels
productes alimentaris d'un punt a un altre,
que pot requerir diversos canals de
distribucid, intermediaris, logistica,
accions de marxandatge i d'administracio i
finangament.

Nota: 1. La fase de distribucio pot incloure la
recepcié de productes alimentaris o I'expedicid
de productes alimentaris.
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2. La fase de distribucid, juntament amb la fase
de produccié primaria, la fase de transformacio,
la fase detallista i la fase de consum,
constitueixen la cadena alimentaria.

fase de produccié primaria n f

es fase de produccion primaria n f
fr stade de la production primaire n m
en primary production stage n

CONCEPTES GENERALS. Fase de la cadena
alimentaria consistent a produir aliments
mitjangant activitats agricoles, ramaderes,
aquicoles o amb I'extraccié de recursos
que es troben al medi ambient a través
d'activitats com la pesca, la caga o
I'explotacié de recursos minerals d'us en
I'alimentacio.

Nota: La fase de produccioé primaria, juntament
amb la fase de transformacio, la fase de
distribucio, la fase detallista i la fase de
consum, constitueixen la cadena alimentaria.

fase de transformacio n

es fase de transformacion n
fr stade de la transformation n m
en processing stage n

CONCEPTES GENERALS. Fase de la cadena
alimentaria consistent a elaborar i
transformar els aliments procedents de la
fase de produccié primaria.

Nota: La fase de transformacid, juntament amb
la fase de produccioé primaria, la fase de
distribucio, la fase detallista i la fase de
consum, constitueixen la cadena alimentaria.

fase detallista n 7
es fase minorista n
fr stade du commerce de détail n m

en retail stage n

CONCEPTES GENERALS. Fase de la cadena
alimentaria que inclou les activitats de
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venda al detall o servei directament al
consumidor final, incloses les activitats de
restauracio.

Nota: La fase detallista, juntament amb la fase
de produccio primaria, la fase de transformacio,
la fase de distribucio i la fase de consum,
constitueixen la cadena alimentaria.

fase estacionaria n

es fase estacionaria n
fr phase stationnaire n f
en stationary phase n

ANALISI DEL RISC. Fase, que pot ser un solid
actiu, un gel o un liquid unit quimicament
o immobilitzat sobre un suport solid inert,
on té lloc la separacié cromatografica.

Nota: 1. La fase mobil passa a través de la fase
estacionaria.

2. La fase estacionaria és un dels dos
components implicats en la separacio
cromatografica, juntament amb la fase mobil.

fase mobil n 7

es fase mévil n f
fr phase mobile n f
en mobile phase n

ANALISI DEL RISC. Fluid que es desplaca a
través o al llarg d'una fase estacionaria en
una direcci6 determinada fins a
aconseguir la separacio dels elements
d'una mescla.

Nota: La fase mobil és un dels dos components
implicats en la separacio cromatografica,
juntament amb la fase estacionaria.

fermentacio n 7

es fermentaciéon n f
fr fermentation n 7
en fermentation n
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CONCEPTES GENERALS. Procés anaerobic
de transformacié d'aliments consistent en
la descomposicié d'una substancia
organica fruit de I'accio d'enzims de
llevats, bacteris o fongs.

FIAnm
veg. fluoroimmunoassaig n m

fibra alimentaria n f

es fibra alimentaria n
fr fibre alimentaire n
en dietary fiber n; dietary fibre n

CONCEPTES GENERALS. Carbohidrat
poliméric amb tres o0 més unitats
monomeriques present en aliments
d'origen vegetal, que resisteix I'accié dels
enzims digestius i no és digerit ni absorbit
en l'intesti prim.

Nota: 1. Actualment es coneixen diverses
substancies d'origen vegetal amb diferents
propietats quimiques i que produeixen efectes
fisiologics diversos que comparteixen les
caracteristiques de resistir I'accié dels enzims
digestius i de no ser digerides ni absorbides en
l'intesti prim, per la qual cosa també es
consideren fibra alimentaria.

2. S6n aliments rics en fibra alimentaria les
fruites i les hortalisses, els llegums, la fruita
seca, els cereals integrals i els seus derivats i
els tubercles i les arrels que contenen fécula.

3. Pel fet que no és absorbida ni digerida per
I'aparell digestiu huma, la fibra alimentaria
promou alguns efectes fisiologics beneficiosos,
com ara la regulacio del transit intestinal i dels
nivells de colesterol i glucosa a la sang.

ficotoxina n f
veg. biotoxina marina n f

fitosanitari n m
veg. producte fitosanitari 7 m
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fitostanol n m
veg. estanol vegetal n m

fitosterol n m
veg. esterol vegetal n m

floridura n 7

es moho nm
fr moisissure n f
en mold 7, mould n

PERILLS ALIMENTARIS. Fong pluricel-lular
d'estructura eucariotica que viu en medis
rics en matéria organica.

Nota: 1. Les floridures provoquen l'alteracio
dels aliments. Tanmateix, algunes s'utilitzen en
la industria alimentaria de forma intencionada
per a facilitar la transformacié d'alguns aliments
i per a dotar-los d'un gust i una textura
caracteristics, com és el cas d'alguns
formatges.

2. La part externa d'una floridura és visible en
I'aliment afectat en forma d'una capa
pulverulenta i d'aspecte vellutat que es forma a
la seva superficie, que també rep el nom de
floridura (o flor).

fluoroimmunoanalisi 7 7
veg. fluoroimmunoassaig n m

fluoroimmunoassaig n m
sin. compl. fluoroimmunoanalisi n f
sigla FIA n m

es fluoroinmunoanalisis n m, FIA nm
fr méthode fluorométrique n 7
en fluorescence immunoassay 7; FIA n

ANALISI DEL RISC. Immunoassaig basat en
la mesura de la fluorescéncia deguda a
una molecula fluorescent unida a un
anticos 0 a un antigen, que és utilitzada
com a indicador de la magnitud de la
reaccio antigen-anticos.
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Nota: El reactiu indicador en un
fluoroimmunoassaig és la moléecula fluorescent
unida a un anticos o a un antigen.

focus contaminant n» m
veg. focus d'emissio n m

focus d'emissié n m
sin. compl. focus contaminant 7 177, focus
de contaminacié n n7, focus emissor n m

es foco contaminador n m; foco
contaminante n m; foco de emisién n m;
foco emisor n m

fr source d'émission n £ source de
pollution n £

en emission source 7; point source 77,
pollution source n

PERILLS ALIMENTARIS. Font d'alliberament
de contaminants al medi ambient com a
conseqliéncia d'una activitat, d'un procés
o d'una operacié.

focus de contaminacié n m
veg. focus d'emissié 7 m

focus emissor n m
veg. focus d'emissié n m

fomit nm

es fomite nm
fr fomite n n, matiére contaminée n f
en fomes n; fomite n

PERILLS ALIMENTARIS. Objecte inert que pot
esdevenir un focus de transmissio
d'infeccions com a conseqiiéncia dels
microorganismes patogens que té
adherits a la superficie.

fong nm
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es hongo nm
fr champignon nm
en fungus n

PERILLS ALIMENTARIS. Organisme
unicel-lular o pluricel-lular d'estructura
eucaridtica que s'alimenta per absorcié de
la matéria organica present en el medi i
es reprodueix sexualment o asexualment.

Nota: 1. Els fongs es reprodueixen per mitja
d'espores, les quals poden ser transportades
per l'aire, I'aigua o els insectes i poden arribar
als aliments a través dels cultius i els animals.

2. Tipus: Es poden dividir en llevats, floridures i
bolets.

3. En funcié del seu comportament en els
aliments, els fongs poden tenir una accio
beneficiosa o perjudicial i, fins i tot, toxica. En
la seva versio beneficiosa, alguns son utilitzats
per la industria alimentaria per a elaborar
diferents aliments (formatge, iogurt, pa,
cervesa, etc.) que soén el resultat de convertir
un producte natural en un de fermentat.
Tanmateix, existeixen espécies de fongs que
son responsables d'algunes alteracions dels
aliments. En la seva versi6 perjudicial, son
considerats un perill biologic.

4. Alguns fongs microscopics tenen la capacitat
de produir micotoxines sota determinades
condicions de temperatura i humitat.

5. Els principals géneres de fongs productors
de micotoxines sén Aspergillus, Claviceps,
Fusariumi Penicillium.

frau alimentari n m

es fraude alimentario n m
fr fraude alimentaire n f
en food fraud n

CONCEPTES GENERALS. Engany intencionat
en la composicio d'un aliment com a
conseqliéncia de I'adulteracio de I'aliment
o de la difusio6 d'informacions falses en
I'etiquetatge o en la publicitat.
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ftalats n m p/

es ftalatos n m p/
fr phtalates nm p/
en phthalates n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt dels ésters o
les sals de I'acid ftalic.

Nota: 1. Utilitzacio: Els ftalats s'utilitzen per a
donar flexibilitat a determinats plastics rigids i
tenen aplicacio en una amplia varietat de
productes industrials i de consum, inclosos
alguns plastics autoritzats per a estar en
contacte amb els aliments.

2. Preséncia en el medi ambient i exposicio per
via alimentaria: Per les seves caracteristiques
quimiques, els ftalats poden alliberar-se dels
productes que en contenen i migrar cap al medi
ambient o cap als aliments. La via d'exposicio
principal de les persones als ftalats és
I'alimentaria, a través de la ingesta de
particules de ftalats presents en el medi
ambient que es poden dipositar en els aliments
o del contacte dels aliments amb materials
durant el procés de produccié i d'embalatge.

3. Efectes en la salut humana: Actualment, es
consideren disruptors endocrins i es relacionen
amb efectes negatius sobre la reproduccio i el
desenvolupament del fetus i amb efectes toxics
en el fetge, per la qual cosa la Unié Europea ha
establert limits especifics per a la migracié de
ftalats a objectes de plastic en contacte amb
aliments.

fumatge nm

es ahumado nm
fr fumage nm
en smoking n

CONCEPTES GENERALS. Técnica de
conservacio, de transformacio i
d'aromatitzacié d'aliments consistent a
sotmetre un aliment a I'accié del fum.

fumonisines n 7 p/
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es fumonisinas n 7 p/
fr fumonisines n fp/
en fumonisins n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Familia de
micotoxines produides per determinades
espécies de fongs del génere Fusarium,
principalment Fusarium verticillioides i
Fusarium proliferatum.

Nota: 1. Tipus: Les fumonisines es divideixen
en cinc grups: A, B, C, P i H. Les fumonisines
del grup B sén les més comunes en la natura i,
dins d'aquest grup, la més freqlient és la
fumonisina B1, encara que també s'han
detectat la fumonisina B2 i la fumonisina B3 en
els aliments.

2. Exposicio6 per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de blat de moro i
aliments derivats.

3. Efectes en la salut humana: L'exposicio a
fumonisines s'ha associat a diversos efectes
clinics en les persones, com ara cancer
d'esofag i de fetge o defectes del tub neural, si
bé, en aquests moments, no hi ha estudis
concloents que n'aportin evidéncia.

funcié tecnoloégica n 7

es funcion tecnologica n 7, proposito
tecnolégico n m

fr fonction technologique n 7

en technological function n; technological
purpose 1

ANALISI DEL RISC. Funcié tecnica que una
substancia fa en un aliment durant el
procés d'elaboracié o conservacio.

Nota: 1. Desenvolupen funcions tecnologiques
els additius alimentaris, les aromes, els
coadjuvants tecnologics i els enzims
alimentaris.

2. Sén exemples de funcions tecnologiques
aromatitzar, clarificar, conservar, donar color o
sabor a un aliment, donar una textura o una
consistencia especifica a un aliment, espessir,
facilitar I'expulsié d'un aliment d'un envas o
regular I'acidesa.
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3. Els additius alimentaris es classifiquen en
classes funcionals segons la funcié tecnologica
que fan en els aliments.

furan nm

es furano nm

fr furane n nmr;, furanne nm
en furan n

for C4H40

PERILLS ALIMENTARIS. Compost organic
heterociclic consistent en un anell
aromatic de cinc membres amb quatre
atoms de carboni i un d'oxigen, que es
presenta com un liquid incolor, inflamable
i molt volatil.

Nota: 1. Tipus de contaminant: El furan pot ser
present en els aliments com a contaminant de
procés, ja que es forma durant el tractament
dels aliments amb calor intensa per degradacio
dels components naturals dels aliments. En
aquests processos, també es poden formar
compostos derivats del furan, com el
metilfuran.

2. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de café torrat,
cervesa, sopes instantanies, sucs de fruites i
farinetes infantils.

3. Efectes en la salut humana: S'absorbeix en
el tracte gastrointestinal i les quantitats més
grans de furan es troben al fetge. S'ha observat
que el furan és cancerigen en animals
d'experimentacio, perd no s'ha demostrat que
ho sigui per a les persones.

furans nm p/
sin. dibenzofurans policlorats n m p/

gas d'envasament n m
es gas de envasado nm
fr gaz d'emballage n m

en packaging gas n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari
consistent en un gas que s'introdueix en
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un envas abans o després de col-locar-hi
un aliment, o mentre s'hi col-loca, per a
millorar-ne la conservacio.

Nota: Un gas d'envasament és un gas diferent
de l'aire.

gas propel-lent n m

es gas propelente 1 rm7; gas propulsor n m
fr gaz propulseur n m; propulseur n m
en propellant n; propellant gas n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari
consistent en un gas que s'utilitza per a
expulsar un aliment d'un envas.

gasificant n m

es gasificante nm
fr poudre alever nm
en raising agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
despren dioxid de carboni en ser escalfat
0 en entrar en contacte amb aigua de
manera que contribueix a donar una
textura adequada a un aliment i
n'‘augmenta el volum.

GBPH n f
veg. guia de bones practiques d'higiene n
f

GCnr
veg. cromatografia de gasos 7

gelificant n m

es gelificante nm
fr gélifiant nm
en gelling agent n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
dona una consisténcia de gel a un
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aliment.

genotipatge nm
sin. genotipificacié n

es genotipado n m; genotipaje n m
fr génotypage nm
en gene typing 17, genotyping n

CONCEPTES GENERALS. Determinacio de la
constitucio genetica d'un organisme.

genotipificacié n 7
sin. genotipatge n m

genotoxic n m
es genotdéxico nm
fr génotoxique n m

en genotoxic n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia
genotoxica.

genotoéxic -a ag/

es genotodxico -ca adf
fr génotoxique adj
en genotoxic adj

PERILLS ALIMENTARIS. Que pot danyar el
material genétic d'una cél-lula.

genotoxicitat » 7

es genotoxicidad n f

fr génotoxicité n f

en genotoxicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Capacitat d'un agent

fisic, quimic o bioldgic de danyar el
material genétic d'una cel-lula.

gestié de residus n F
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es gestion de residuos n f
fr gestion des déchets n f
en waste management n7

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
que compreén la recollida, el transport,
I'emmagatzematge, la valoritzacié, la
deposicio de rebuigs i la comercialitzacio
dels residus.

gestié del risc n 7

es gestion del riesgo nn f
fr gestion du risque n f
en risk management n

ANALISI DEL RISC. Procés de tria de les
opcions més adequades per a garantir la
salut de la poblacio i, si escau, de
seleccid i aplicacio de les opcions més
apropiades de prevencio i control, tenint
en compte l'avaluacié del risc i altres
factors pertinents.

Nota: 1. En la gestid del risc també es prenen
en consideracio factors econdmics, socials i
mediambientals per a decidir les opcions més
apropiades de prevencié i control del risc.

2. La gestio del risc té una base politica,
mentre que l'avaluacié del risc té una base
cientifica.

3. La gestid del risc és un dels elements de
I'analisi del risc, juntament amb l'avaluacié del
risc i la comunicacio del risc.

Giardia duodenalis n f
veq. Giardia lamblia n f

Giardia intestinalis n f
veq. Giardia lamblia n f

Giardia lamblia n 7
sin. compl. Giardia duodenalis n f, Giardia
intestinalis n f
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es Giardia duodenalis n f, Giardia
intestinalis n £ Giardia lamblia n f
fr Giardia duodenalis n . Giardia
intestinalis n f, Giardia lamblia n f
en Giardia duodenalis n; Giardia
intestinalis n;, Giardia lamblia n

nc Giardia duodenalis, Giardia
Intestinalis, Giardia lamblia

PERILLS ALIMENTARIS. Protozou flagel-lat,
parasit obligat, de cicle directe, del genere
Giardja, de la familia dels hexamitids, que
pot causar giardiosi.

Nota: 1. Condicions de reproducci6 i
creixement: L'hoste Unic (I'ésser huma i
animals mamifers terrestres i marins) elimina
els cists per la femta, els quals son resistents a
temperatures baixes i a productes quimics, i
poden ser viables durant setmanes fora de
I'hoste.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'intesti prim
de I'ésser huma i d'animals mamifers. Amb les
condicions adequades, els cists poden viure
fins a 3 mesos a l'aigua.

3. Grup de risc: Qualsevol persona, si bé afecta
sobretot a infants, per als quals les
implicacions cliniques sén més rellevants. La
infeccié cronica i simptomatica és més habitual
en adults.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua contaminada
o, secundariament, d'aliments, sobretot
aliments crus o poc cuits contaminats per aigua
contaminada o per persones infectades.

glicid nm
sin. compl. carbohidrat 7 7, glacid n m;
hidrat de carboni n 7, sacarid n m

es carbohidrato n m; glucido n m; hidrato
de carbono n m; sacarido nm

fr carbohydrate n m; glucide n m,
hydrate de carbone n m; saccharide n m
en carbohydrate n; glucide n; saccharide
n

CONCEPTES GENERALS. Macronutrient
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imprescindible per al desenvolupament
correcte de I'organisme, que constitueix
una font important d'energia, utilitzable
directament o emmagatzemable en forma
de greix, i que intervé en la constitucié de
les molécules estructurals fonamentals.

glicidol n m

es glicidol nm
fr glycidol nm
en glycidol n
for C3HeO2

PERILLS ALIMENTARIS. Compost organic
format per un epoxid i un grup alcohol que
es presenta com un liquid viscos i molt
inestable.

Nota: 1. El glicidol és un subproducte de la
metabolitzacié dels ésters glicidilics.

2. Tipus de contaminant: Es considera un
contaminant de procés.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'olis i greixos
vegetals refinats, per exemple, I'oli de palma.

4. Efectes en la salut humana: Es irritant per a
la pell, els ulls, les mucoses i el tracte
respiratori superior. També té capacitat de
danyar I'ADN i actualment esta classificat com
a probable agent cancerigen en les persones.

glicirrizina n f
veg. acid glicirrizic n m

glicocids cianogénics n m p/
sin. compl. glicosids ciandgens 1 m p/

es glicosidos cianogenéticos n m pt
glicosidos cianogénicos n m pl, glicésidos
cianégenos n m pt glucésidos
cianogenéticos n m pl, glucésidos
cianogénicos n m p/, glucésidos
cianégenos n m p/

fr glucosides cyanogenes n m pk,
glucosides cyanogéniques n m pf,
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glycosides cyanogénes n m p/, glycosides
cyanogénétiques n m pl, glycosides
cyanogeéniques n m p/

en cyanogen glucosides n p/ cyanogen
glycosides n pf cyanogenic glucosides n
pl. cyanogenic glycosides n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de toxines
constituides per una aglicona, un sucre i
una molecula d'acid cianhidric, produides
com a metabodlits secundaris per
determinades plantes com a mecanisme
de defensa davant de fongs, insectes i
altres animals.

Nota: 1. Algunes plantes que produeixen
glicosids cianogens, com, per exemple, la iuca,
sén de consum per a les persones, perd han
de ser processades adequadament, ja que, en
ingerir-les, els glicosids ciandgens s'hidrolitzen
i s'allibera acid cianhidric, que és un dels toxics
coneguts d'accié més rapida i potent.

2. Preséncia en els aliments: Els pinyols
d'albercoc, les ametlles amargues i la iuca,
entre d'altres, poden contenir una concentracio
elevada de glicosids cianogens, especialment
d'amigdalina. La preséncia d'amigdalina en els
albercocs no comporta cap risc significatiu per
a la salut de les persones, ja que es troba a
I'interior del pinyol i, per tant, no té contacte
amb la polpa que s'ingereix. En les ametlles
amargues i en la iuca, I'amigdalina s'elimina per
mitja d'un tractament térmic perqué I'aliment
sigui segur per a consumir.

glicosids cianogens n m p/
veg. glicocids cianogénics n m p/

glacid nm
veg. glicid n m

gluten nm
es gluten nm
fr gluten nm

en gluten n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia proteica
del blat i d'altres cereals formada per
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glutenina, gliadina i altres proteines, que
dona a la massa una consisténcia elastica
i resistent.

Nota: 1. El gluten és aglutinant i s'empra com a
substitut del mido.

2. La ingesta de gluten pot provocar diferents
patologies en determinades persones, com ara
celiaquia, al-léergia alimentaria als cereals que
contenen gluten i sensibilitat al gluten no
celiaca.

3. Els cereals que contenen gluten sén el blat
(incloses l'espelta i el blat de Khorasan), la
civada i les seves varietats hibrides, I'ordi, el
segol i el triticale.

grup de risc nm
sin. compl. grup vulnerable r r7; poblaci6
de risc n £, poblacié vulnerable 7 f

es grupo de riesgo 1 n7; grupo vulnerable
n m; poblacién de riesgo n £ poblacion
vulnerable n f

fr groupe a risque n m; groupe
vulnérable n m

en risk group n; risk population
vulnerable group n

ANALISI DEL RISC. Poblacié amb una
probabilitat més elevada de contraure una
malaltia o de desenvolupar un problema
de salut, a causa d'alguna caracteristica
compartida, ja sigui bioldgica, ambiental o
cultural.

Nota: Sén grups de risc les embarassades, els
lactants, les persones immunodeprimides o la
gent gran.

grup vulnerable nm
veg. grup de risc n m

guia de bones practiques d'higiene n 7
sigla GBPH n f

es guia de practicas correctas de higiene
nfGPCHnf
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fr guide des bonnes pratiques d'hygiene
nf,GBPH nf

en guide to good hygiene practices n;
GGHP n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de normes i
recomanacions d'higiene que pot adoptar
voluntariament un establiment alimentari
com a mitja adequat per a dur a terme les
activitats d'autocontrol.

Nota: Els diversos sectors alimentaris elaboren
habitualment la guia de bones practiques
d'higiene a través de les associacions que els
representen i les valida posteriorment |'autoritat
competent.

HAP nm p/
veg. hidrocarburs aromatics policiclics n
m pl

HCB nm
veg. hexaclorobenzé n m

helmint n m

es helminto nm
fr helminthe nm
en helminth n

PERILLS ALIMENTARIS. Cuc, especialment
cuc intestinal, parasit de I'ésser huma i
d'animals.

Nota: 1. La forma infestant dels helmints pot
presentar-se lliure en el medi o estar integrada
en teixits de I'hoste intermediari.

2. Els helmints rellevants en seguretat
alimentaria sén els nematodes dels géneres
Anisakis, Eustrongylides i Trichinellailes
especies Ascaris lumbricoides i Trichuris
trichiura, i els cestodes dels géneres
Diphyllobothriumi Taenia.

3. Els helmints s6n un perill biologic.

HEV nm
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veg. virus de I'hepatitis E n m

hexaclorobenzé n m
sigla HCB n m

es hexaclorobenceno nm, HCB nm
fr hexachlorobenzéne nm, HCB nm
en hexachlorobenzene 7, HCB n

for CeCls

PERILLS ALIMENTARIS. Compost
organoclorat derivat del benzeé format per
substitucio dels sis atoms d'hidrogen per
sis atoms de clor.

Nota: 1. Formacio: Es genera de forma
intencionada en la industria quimica, per
exemple, en la formulacié d'insecticides, o com
a subproducte en la incineraci6 de residus.
Actualment I'Us historic que havia tingut com a
fungicida en conreus esta prohibit a la Unid
Europea.

2. Tipus de contaminant: Es considera un
contaminant organic persistent. Es molt poc
soluble en aigua i molt soluble en els greixos,
per la qual cosa és molt persistent en el medi
ambient i és objecte de bioacumulacié i
bioamplificacié al llarg de la cadena trofica.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments d'origen
animal rics en greixos, i també de llavors de
carabassa i d'altres vegetals de la familia de
les cucurbitacies.

4. Efectes en la salut humana: La intoxicacio
per hexaclorobenze pot provocar un quadre
anomenat porfiria cutania tardana, que es
caracteritza per lesions a la pell i dany hepatic,
entre altres simptomes. L'hexaclorobenzé esta
classificat com a possible cancerigen per a les
persones.

hidrat de carboni nm
veg. glicid n m

hidrocarburs aromatics policiclics n m

pl
sigla HAP n m p/
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es hidrocarburos aromaticos policiclicos n
m pt HAP nm p/

fr hydrocarbures aromatiques
polycycliques n m pl, HAP nm p/

en polycyclic aromatic hydrocarbons n pf.
polynuclear aromatic hydrocarbons n pf
PAH n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organics constituits per dos o
més anells de benze, en el qual dos
anells adjacents tenen dos atoms de
carboni en comu.

Nota: 1. Formacié: Es formen durant la
combustié incompleta de materia organica
(carbd, petroli, gasolina, escombraries, etc.) o
d'altres substancies organiques, com el tabac i
productes animals i vegetals. També es
generen en fendmens naturals en qué hi ha
combustié de materia organica, com incendis
forestals i erupcions volcaniques.

2. Preséncia en els aliments: Els hidrocarburs
aromatics policiclics presents en els aliments
poden provenir de la contaminacié ambiental, a
partir de la qual es poden acumular en el sol i
I'aigua i, conseguentment, en els animals i els
cultius. També poden provenir de determinats
procediments, tant domestics com industrials,
sobre els aliments, com l'assecatge de cereals i
les técniques de cocci6 a alta temperatura
(fumatge, torrada, brasa, planxa, etc.)
aplicades a aliments rics en greixos.

3. Efectes en la salut humana: Generalment,
els hidrocarburs aromatics policiclics es troben
com a mescla de dos 0 més compostos amb
proporcions variables i canviants, per la qual
cosa el coneixement dels efectes que té
I'exposicio a cada hidrocarbur aromatic
policiclic individual en la salut de les persones
és molt limitat. Tanmateix, hi ha un grup de
dotze hidrocarburs aromatics policiclics que
estan classificats com a probables cancerigens
genotoxics.

4. Un conjunt rellevant d'hidrocarburs aromatics
policiclics sén els naftalens policlorats.

hidrocultiu n m
veg. hidroponia n
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hidroponia n f
sin. compl. conreu sense so6l 17 /77; cultiu
hidroponic n m; hidrocultiu 7 m

es cultivo hidroponico n m; cultivo sin
suelo n m; hidrocultura n £ hidroponia n
fr culture hors sol n £ culture
hydroponique n £ hydroculture n £,
hydroponie n £ hydroponique n f

en hydroponic cultivation 7; hydroponic
culture r7; hydroponics 7; soil-less
cultivation r7; water culture n

CONCEPTES GENERALS. Cultiu de plantes en
aigua i una soluci6 de nutrients minerals
dissolts en que s'utilitza un suport o
substrat inert per a mantenir-les dretes.

higiene alimentaria » 7
sin. compl. higiene dels aliments 7

es higiene alimentaria n £, higiene de los
alimentos n f

fr hygiéne alimentaire n £, hygiéne des
denrées alimentaires n f

en food hygiene n; food sanitation n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de condicions i
practiques individuals o col-lectives que
persegueixen controlar els perills
alimentaris i garantir la seguretat
microbiologica dels aliments.

higiene alimentaria » 7
sin. compl. higiene dels aliments 7 7

es higiene alimentaria n £, higiene de los
alimentos n f

fr hygiene alimentaire n £ hygiéne des
denrées alimentaires n

en food hygiene n; food sanitation n

CONCEPTES GENERALS. Ciéncia que descriu
els principis, els métodes i les practiques
higieniques adequades de manipulacio,

preparacié i emmagatzematge d'aliments
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per a garantir-ne la seguretat
microbiologica.

higiene dels aliments n f
veg. higiene alimentaria n

higiene dels aliments n f
veg. higiene alimentaria n

higienitzacié n 7

es higienizacion n f
fr hygiénisation n f
en hygienization n; hygienisation n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de procediments
de conservacio de la llet basats en
I'aplicacié de calor amb la finalitat de
destruir una part o la totalitat dels
microorganismes que conté sense alterar-
ne la qualitat ni les caracteristiques
organoleptiques.

Nota: La higienitzacié s'aplica en I'appertitzacio,
I'esterilitzacio, I'esterilitzacio UHT, la
pasteuritzacio i la uperitzacio de la llet.

histamina n 7

es histamina n f
fr histamine nf
en histamine n

PERILLS ALIMENTARIS. Amina biogénica
formada per degradacié de I'aminoacid
histidina i present de forma natural en
I'organisme, la qual produeix la dilatacio
dels vasos sanguinis, la contraccié de la
musculatura llisa i I'estimulacio de la
secrecid gastrica, i també és alliberada
per les cél-lules del sistema immunitari en
les reaccions al-lergiques.

Nota: 1. Formacié: La histamina també es pot
generar en els aliments per I'accio dels
microorganismes presents en els mateixos
aliments. A més, la formacié d'histamina en els
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aliments s'associa a manca d'higiene en el
procés de fabricacio o a una refrigeracio
inadequada durant I'emmagatzematge i la
distribucié.

2. Exposicioé per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments que poden
contenir histamina en concentracions altes,
com ara el peix blau, les conserves de peix, els
embotits, el formatge, el vi i la cervesa.

3. Efectes en la salut humana: Algunes
persones tenen una sensibilitat més gran a la
preséncia d'histamina en els aliments a causa
d'un deficit enzimatic que dificulta que la
metabolitzin, de manera que poden presentar
simptomes d'inflamacié a baixes exposicions.

homologacié n f

es homologacion n f
fr homologation n f
en approval n

ANALISI DEL RISC. Certificacio oficial que un
determinat proveidor compleix els
requisits establerts oficialment per a
proveir un determinat producte o servei.

humectant nm

es humectante nm
fr humectant nm
en humectant n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari
higroscopic que s'afegeix a determinats
aliments per a retenir-ne l'aigua, retardar-
ne l'assecament i mantenir-ne la textura
inicial o, en el cas dels productes en pols,
afavorir-ne la dissolucié en un medi
aquos.

IAnf
veg. ingesta adequada n

IDnf
veg. immunodifusié n 7
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IDAnf
veg. ingesta diaria admissible 77 f

identificacié del perill n 7

es identificacion del peligro n f
fr identification du danger n
en hazard identification n

ANALISI DEL RISC. Fase de I'avaluacio del
risc consistent a reconéixer els perills
alimentaris que poden estar presents en
els aliments o en un grup d'aliments.

Nota: La identificacié del perill és la primera
fase de l'avaluacio del risc. La segona és la
caracteritzacié del perill, la tercera és
I'avaluacio de I'exposicio i la quarta és la
caracteritzacié del risc.

identificacio per radiofreqiiéncia n 7
sigla RFID n f

es identificacion por radiofrecuencia n £,
RFID nf

fr identification par radiofréquence n f,
RFID nf

en radio frequency identification 77, RFID
n

CONCEPTES GENERALS. Técnica que permet
transmetre informacio a distancia gracies
a una etiqueta intel-ligent enganxada a un
producte alimentari que emmagatzema
dades codificades i les envia per mitja
d'ones de radiofreqiiéncia a un lector
extern.

Nota: 1. La identificacié per radiofreqiiéncia
permet incorporar a un producte alimentari les
dades requerides per la normativa de seguretat
alimentaria, com ara el nimero de lot o la data
de caducitat, o altres dades d'interés per a
I'operador alimentari, de manera que se'n pot
obtenir la tragabilitat total.

2. La sigla RFID correspon a l'equivalent
anglés radlio frequency identification
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('identificacio per radiofreqiiéncia’).

IDPT nf
veg. ingesta diaria provisional tolerable 7 £

IDT nf
veg. ingesta diaria tolerable n7 £

IFnf
veg. immunofluorescéncia n £

immissié n F

es inmision n f
fr immission n f
en immission n

PERILLS ALIMENTARIS. Introduccio, en
quantitat significativa, d'un o més
contaminants procedents de diversos
focus d'emissié en un medi determinat.

Nota: La immissio es pot analitzar en termes de
concentracio de substancies contaminants en
un punt i en un moment concrets.

immobilitzacié » 7

es inmovilizacién n f
fr immobilisation n f
en detention n

ANALISI DEL RISC. Mesura cautelar
adoptada per l'autoritat competent
consistent a aturar la distribucio d'un
producte alimentari a causa d'un risc
alimentari o d'un incompliment
reglamentari abans que es posi a
disposicioé del consumidor, mentre
s'espera una decisio definitiva sobre la
seva comercialitzacio.

immunoanalisi n f
veg. immunoassaig n m
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immunoassaig n m
sin. compl. assaig immunologic 1 7,
immunoanalisi 7 £

es inmunoensayo n m
fr immunoessai n m
en immune assay 77, immunoassay 7

ANALISI DEL RISC. Técnica d'analisi
immunologica que permet detectar in vitro
qualitativament o quantitativament
molécules, préviament marcades,
considerades antigens o anticossos
especifics, mitjangant la reaccié antigen-
anticos corresponent.

immunodifusié n 7
siglalD nf

es inmunodifusion n £ 1D n f
fr immunodiffusion n£ID nf
en immunodiffusion 77; ID n

ANALISI DEL RISC. Teécnica que permet
detectar la precipitacié de complexos
antigen-anticos basada en la difusio
espontania de I'anticos contingut en un
antiserum i d'un antigen, que es
mobilitzen I'un cap a l'altre en un gel
hidrofil.

immunofluorescéncia r 7
siglalF nf

es inmunofluorescencia n £ IF nf
fr immunofluorescence nf IF nf
en immunofluorescence 7, IF n

ANALISI DEL RISC. Teécnica que permet
localitzar amb molta precisioé un antigen
en un teixit o en cél-lules aillades, gracies
al marcatge d'un anticos especific amb un
fluorocrom que no en modifica les
propietats immunologiques.

in silico [la] ad/
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es in silico adj
fr in silico adj
en in silico aqgj

ANALISI DEL RISC. Dit d'una técnica de
recerca que es basa en una simulacié
informatica, especialment en la
investigacio biologica i quimica.

Nota: Les técniques analitiques in silico
permeten accelerar el descobriment dels
possibles efectes toxicologics, o d'un altre
tipus, d'una substancia.

in vitro adj

es in vitro adj
fr in vitro adj
en in vitro adj

ANALISI DEL RISC. Dit d'una técnica de
recerca que es basa en l'estudi de
cel-lules o teixits extrets d'organismes vius
en un medi artificial.

Nota: Les técniques analitiques in vitro
permeten avaluar |'activitat beneficiosa d'un
aliment, dels seus components o d'un additiu
alimentari.

in vivo ad/

es in vivo adf
fr in vivo adf
en in vivo adj

ANALISI DEL RIsC. Dit d'una técnica de
recerca en qué els processos s'estudien
en animals.

Nota: Les tecniques analitiques in vivo
permeten avaluar les propietats biologiques
d'un aliment, els seus components o d'un
additiu alimentari, aixi com la seva possible
toxicitat aguda, cronica o subcronica.

inactivacio n f
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es inactivacion n f
fr inactivation n f
en inactivation n

CONCEPTES GENERALS. Destruccio dels
bacteris d'un aliment mitjangant diversos
procediments que permeten preservar-ne
les qualitats organoléptiques desitjades.

Nota: Diverses técniques de conservacio
d'aliments es basen en la inactivacié, com per
exemple l'alta pressio hidroestatica,
I'appertitzacio, I'esterilitzacio, I'esterilitzacio
UHT, la irradiacié o la uperitzacio.

incertesa cientifica n

es incertidumbre cientifica n 7
fr incertitude scientifique n 7
en scientific uncertainty n

ANALISI DEL RISC. Manca de coneixement
cientific suficient per a I'avaluacié d'un risc
alimentari.

Nota: 1. Hi ha incertesa cientifica en cas de
dades insuficients, variabilitat estadistica o
proves contradictories, entre d'altres motius.

2. En cas d'incertesa cientifica, s'aplica el
principi de precaucié per a la gestié del risc.

incidéncia n 7

es incidencia n f
fr incidence nf
en incidence n

CONCEPTES GENERALS. Nombre de casos
nous d'una malaltia determinada que
apareixen en un grup o una poblacié
durant un periode de temps concret.

indicador n m

es indicador nm

fr indicateur nm
en indicator n
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CONCEPTES GENERALS. Parametre que
permet conéixer totalment o parcialment
I'estat d'un fenomen o d'un procésiila
seva magnitud, i també mesurar els
canvis que pot presentar en un moment
determinat o bé al llarg del temps.

Nota: Un indicador també pot ser una variable
o un marcador, i permet avaluar la mesura en
qué s'assoleixen els objectius en I'execucio
d'un pla, un projecte, un programa o una
activitat. Es basa en percentatges, taxes o
altres elements quantificables per a poder fer
comparacions.

industria agroalimentaria n 7

es industria agroalimentaria n f

fr agroalimentaire n m; industrie
agroalimentaire n £, I1AAnf

en agri-food industry r7; agro-food industry
n; agrifood industry n

CONCEPTES GENERALS. IndUstria que
elabora, transforma, prepara, conserva i
envasa productes agroalimentaris per al
consum huma i animal.

indastria alimentaria » 7

es industria alimentaria n f
fr industrie alimentaire n f
en food industry n

CONCEPTES GENERALS. IndUstria que
elabora, transforma, prepara, conserva i
envasa productes alimentaris per al
consum huma i animal.

infeccid alimentaria n 7

es infeccion alimentaria n f

fr infection alimentaire n £, infection
d'origine alimentaire n f

en food infection 77, foodborne infection n;
food-borne infection n

PERILLS ALIMENTARIS. Malaltia transmesa
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per aliments en qué l'agent causant ingerit
€s un microorganisme patogen amb
capacitat de multiplicar-se activament dins
I'organisme o de produir-hi elements
toxics que poden actuar com un antigen.

Nota: 1. Els microorganismes patogens poden
ser bacteris (per exemple, Campylobacter,
Salmonella, Escherichia coli o Listeria
monocyfogenes), virus (per exemple, els
norovirus, els rotavirus i el virus de I'hepatitis A)
o0 parasits microscopics (per exemple, Giardia
lamblia o Toxoplasma gondii).

2. Les infeccions alimentaries s'engloben dins
les toxiinfeccions alimentaries.

infestacié alimentaria » 7

es infestacion alimentaria n f

fr infestation alimentaire n f

en foodborne parasitic disease 7;
foodborne parasitic infection 77, food-borne
parasitic disease r7; food-borne parasitic
infection n

PERILLS ALIMENTARIS. Malaltia transmesa
per aliments en qué l'agent causant ingerit
€s un parasit macroscopic.

Nota: Sén parasits macroscopics, per exemple,
els nematodes dels géneres Anisakis,
Eustrongylides i Trichinellailes especies
Ascaris lumbricoides i Trichuris trichiura, i els
cestodes dels géneres Diphyllobothrium i
Taenia.

informacioé alimentaria n 7

es informacion alimentaria n
fr information alimentaire n f
en food information n

CONCEPTES GENERALS. Informacio relativa a
un aliment que es posa a disposicio del
consumidor a través de l'etiquetatge, de
materials complementaris o de qualsevol
altre mitja, incloses les noves tecnologies
i la comunicaci6 verbal.
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infraestructura n 7

es infraestructura n f
fr infrastructure n f
en infrastructure n

ANALISI DEL RISC. Sistema d'instal-lacions,
d'equips i de serveis necessaris per al
funcionament d'una organitzacio.

ingesta adequada n f
siglalAnf

es ingesta adecuada nf IAnf
fr apport adéquat n nm;, AA nm
en adequate intake 7, Al n

CONCEPTES GENERALS. Ingesta mitjana
diaria de nutrients que es considera que
és adequada per a cobrir les necessitats
nutritives d'una poblacié sana tipica.

Nota: La ingesta adequada s'utilitza per a fer
recomanacions alimentaries quan no es
disposa de prou dades per a calcular la
necessitat mitjana.

ingesta diaria admissible n 7
siglaIDAnf

es ingesta diaria admisible n £ IDA n f

fr dose journaliére admissible n £ DJA n
f

en acceptable daily intake n; ADI n

ANALISI DEL RISC. Valor toxicologic que
indica la ingesta maxima d'una substancia
present en els productes alimentaris o en
I'aigua potable que una persona pot fer,
en funcio del seu pes, diariament al llarg
de tota la vida sense risc apreciable per a
la salut.

Nota: 1. La ingesta diaria admissible constitueix
un dels valors de referéncia en seguretat
alimentaria, juntament amb la dosi de
referéncia aguda i la ingesta diaria tolerable. A
diferéncia de la ingesta diaria tolerable, la
ingesta diaria admissible es refereix tant a
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substancies afegides intencionadament als
aliments o a l'aigua com a substancies no
afegides intencionadament.

2. La ingesta diaria admissible s'expressa en
mil-ligrams de la substancia per quilogram de
pes corporal i dia. Es calcula mitjangant
assaigs en animals d'experimentacio.

ingesta diaria provisional tolerable » 7
sigla IDPT nf

es ingesta diaria provisional tolerable 7 £,
IDPT nf

fr dose journaliére tolérable provisoire n
fDJTP nf

en provisional tolerable daily intake
PTDI n

ANALISI DEL RISC. Valor toxicologic
corresponent a la ingesta diaria tolerable
d'una substancia sobre la qual existeixen
dades concloents que n'avalen I'Us a curt
termini sense risc apreciable per a la
salut, perd no dades que n'avalin la
seguretat al llarg de tota la vida.

ingesta diaria tolerable n f
sigla IDT n f

es ingesta diaria tolerable n £ IDT n f
fr dose journaliére tolérable n £ DJT n f
en tolerable daily intake r7; TDI n

ANALISI DEL Risc. Valor toxicologic que
indica la ingesta maxima d'una substancia
present en els productes alimentaris o en
I'aigua potable i no afegida
intencionadament que una persona pot
fer, en funcio del seu pes, diariament al
llarg de tota la vida sense risc apreciable
per a la salut.

Nota: 1. La ingesta diaria tolerable constitueix
un dels valors de referencia en seguretat
alimentaria, juntament amb la dosi de
referéncia aguda i la ingesta diaria admissible.
A diferencia de la ingesta diaria admissible, la
ingesta diaria tolerable es refereix només a les
substancies no afegides intencionadament als
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aliments o a l'aigua.

2. La ingesta diaria tolerable s'expressa en
mil-ligrams de la substancia per quilogram de
pes corporal i dia. Es calcula mitjangant
assaigs en animals d'experimentacio.

ingesta maxima tolerable » 7

es ingesta maxima tolerable n f
fr apport maximal tolérable n m
en tolerable upper intake level n

ANALISI DEL RISC. Valor toxicologic que
indica el nivell més alt d'ingesta diaria
d'un nutrient per al qual és probable que
no s'observi cap efecte advers per a la
salut de la majoria de persones de la
poblacié general.

Nota: Per a establir la ingesta maxima tolerable
es té en compte la ingesta de nutrients a través
dels aliments, I'aigua, els productes enriquits o
els suplements.

ingesta setmanal provisional tolerable
nf
sigla ISPT n f

es ingesta semanal provisional tolerable
nfISPTnf

fr ingestion hebdomadaire tolérable
provisoire n £, IHTP n f

en provisional tolerable weekly intake n;
PTWI n

ANALISI DEL RISC. Valor toxicologic
corresponent a la ingesta setmanal
tolerable d'una substancia sobre la qual
existeixen dades concloents que n'avalen
I's a curt termini sense risc apreciable
per a la salut, perd no dades que n'avalin
la seguretat al llarg de tota la vida.

ingesta setmanal tolerable n 7
sigla IST n f

es ingesta semanal tolerable n £ IST n
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fr dose hebdomadaire tolérable n £ DHT
nf
en tolerable weekly intake 7, TWI n

ANALISI DEL RISC. Valor toxicologic que
indica la ingesta maxima d'una substancia
present en els productes alimentaris o en
I'aigua potable i no afegida
intencionadament que una persona pot
fer, en funcié del seu pes, setmanalment
al llarg de tota la vida sense risc
apreciable per a la salut.

Nota: 1. L'expressié del valor toxicologic en una
base setmanal permet emfasitzar la
importancia de I'efecte acumulatiu que pot
comportar I'exposicié a llarg termini a
determinades substancies.

2. La ingesta setmanal tolerable s'expressa en
mil-ligrams de la substancia per quilogram de
pes corporal i setmana. Es calcula mitjangant
assaigs en animals d'experimentacio.

ingredient n m

es ingrediente nm
fr ingrédient nm
en ingredient n

CONCEPTES GENERALS. Substancia afegida
d'una manera intencionada a un producte
alimentari que romandra en el producte

acabat, fins i tot en una forma modificada.

Nota: Els ingredients inclouen les aromes, els
additius alimentaris, els enzims alimentaris i
qualsevol component d'un ingredient compost.

ingredient tecnoldgic n m

es ingrediente tecnoldgico n m

fr ingrédient technologique n m

en technological ingredient n
ANALISI DEL RISC. Substancia natural o
sintética que duu a terme una funcio

tecnologica.

Nota: Sén ingredients tecnologics els additius
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alimentaris, les aromes, els coadjuvants
tecnologics i els enzims alimentaris.

innocu -Ocua adj

es inocuo -cua adj
fr inoffensif -ive adj
en harmless adj; innocuous adj

CONCEPTES GENERALS. Que no perjudica.

innocuitat alimentaria n 7
veg. seguretat alimentaria n7 £

insecticida n m

es insecticida nm
fr insecticide nm
en insecticide n

PERILLS ALIMENTARIS. Pesticida emprat per
a eliminar insectes o controlar-ne la
poblacio.

inspeccié n 1

es inspeccion n f
fr inspection n f
en inspection n

ANALISI DEL RISC. Examen de qualsevol
dels aspectes relatius als pinsos, els
aliments i la salut i el benestar dels
animals a carrec d'un inspector oficial per
a verificar que compleixen els requisits
legals establerts en la legislacio sobre
pinsos i aliments i en la normativa sobre
salut i benestar dels animals.

interval de calibratge n m

es intervalo de calibracién n m; rango de
calibracion n m

fr intervalle d'étalonnage nm

en calibration interval n
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ANALISI DEL RISC. Interval compres entre el
nivell inferior de quantificacié i el nivell
superior de quantificacio per al qual es
demostra que el procediment analitic és
adequat en relacié amb la precisio,
I'exactitud i la linealitat.

interval de confianga nm

es intervalo de confianza n m
fr intervalle de confiance nm
en confidence interval n

ANALISI DEL RISC. Interval de valors entre
els quals existeix una probabilitat definida
que hi estigui inclos el valor real.

intervencié publica n 7

es intervencion publica n
fr intervention publique n f
en public intervention n

ANALISI DEL RISC. Cadascuna de les
actuacions que duu a terme un organisme
public amb la intencié d'assolir un objectiu
de reducci6 d'un risc alimentari.

intolerancia alimentaria n 7

es intolerancia a los alimentos n £
intolerancia alimentaria n £

fr intolérance alimentaire n £ intolérance
aux aliments n f

en food intolerance n

PERILLS ALIMENTARIS. Reaccio adversa a
aliments en que l'organisme és incapag
de digerir, metabolitzar o assimilar d'una
manera natural un aliment o un
component d'un aliment.

Nota: 1. La causa més comuna d'intolerancia
alimentaria és la lactosa.

2. Laintolerancia alimentaria, a diferéncia de
I'al-lérgia alimentaria, no és conseqiiéncia de la
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reaccio del sistema immunitari.

intoxicacio alimentaria n 7

es intoxicacién alimentaria n

fr empoisonnement alimentaire n
intoxication alimentaire n f

en food poisoning n; foodborne
intoxication 77; food-borne intoxication n

PERILLS ALIMENTARIS. Malaltia transmesa
per aliments en qué l'agent causant ingerit
és una toxina o una substancia quimica
toxica.

Nota: 1. Una intoxicacié alimentaria pot ser
produida, per exemple, per les toxines dels
bacteris Bacillus cereus, Clostridium botulinum
o Staphylococcus aureus, per metalls com el
mercuri i el plom, per metal-loides com l'arsenic
o per compostos com les dioxines i els bifenils
policlorats.

2. Les intoxicacions alimentaries s'engloben
dins les toxiinfeccions alimentaries.

intoxicacio histaminica n 7

es intoxicacion histaminica n
fr intoxication histaminique n
en histamine intoxication n

PERILLS ALIMENTARIS. Intoxicacio
alimentaria que es produeix pel consum
d'aliments que contenen nivells elevats
d'histamina.

Nota: 1. Una intoxicacio histaminica s'associa
principalment al consum de peix i de conserves
de peix. També s'associa al consum de
formatge, embotits i vi i altres begudes
alcoholiques fermentades.

2. Efectes en la salut humana: Generalment,
provoca un quadre benigne, amb simptomes
similars a una reacci6 al-lérgica lleu.

investigacié epidemiologica n f
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es investigacion epidemioldgica n f
fr recherche épidémiologique n 7
en epidemiological research n

ANALISI DEL RISC. Investigacié orientada a
identificar l'origen i els factors contribuents
d'una malaltia transmesa per aliments.

irradiacié n 7

es irradiacion n f
fr irradiation n
en irradiation n

CONCEPTES GENERALS. Tecnica de
conservaci6 d'aliments per inactivacio
consistent a sotmetre un aliment a l'accié
de radiacions ionitzants.

Nota: 1. La irradiacié requereix I'is de fonts de
radiacions ionitzants autoritzades, com els
raigs gamma, els electrons o els raigs X, durant
un temps especific per a millorar la seguretat
alimentaria i eliminar o reduir els agents
patogens.

2. La irradiacié d'aliments s'utilitza per a
eliminar microorganismes patdogens com ara
Escherichia coli, Campylobacteri Salmonella.
També redueix els bacteris responsables de la
putrefaccid, els insectes i els parasits, i
aconsegueix retardar la maduracié de fruites i
verdures.

3. La irradiacio d'aliments esta restringida
legalment a casos molt concrets.

2-isopropiltioxantona 7
sigla ITX n f

es 2-isopropiltioxantona n £ ITX n f

fr 2-isopropylthioxanthone n £ ITX n
en 2-Isopropylthioxanthone n; ITX n
for C16H140S

PERILLS ALIMENTARIS. Compost aromatic
policiclic que és un component de la tinta
per a imprimir 'embalatge d'aliments
envasats.
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Nota: 1. Presencia en els aliments: Els aliments
liquids que contenen greixos son els més
propensos a la migracié de 2-
isopropiltioxantona, per exemple, llets infantils,
salses i olis. En el cas d'aliments liquids no
greixosos, com ara sucs i néctars, la migracio
de 2-isopropiltioxantona pot produir-se per
factors com la presencia d'olis de citrics, fruites
i fibres de cel-lulosa.

2. Efectes en la salut humana: L'any 2005, a
Italia, es va difondre una alerta alimentaria per
la detecci6 de traces de 2-isopropiltioxantona
en llets infantils. La contaminacié es va produir
per contacte entre la part externa de I'envas,
que esta impresa, i la part interna durant la
fase de bobinatge del carté. Actualment, pero,
es considera que la 2-isopropiltioxantona no
comporta efectes adversos per a la salut de les
persones en les quantitats establertes en les
avaluacions del risc.

ISPT nr
veg. ingesta setmanal provisional
tolerable n 7

ISTnf
veg. ingesta setmanal tolerable n 7

ITXnf
veg. 2-isopropiltioxantona n 7

lactina n
veg. lactosa n f

lactosa n f
sin. compl. lactina n £

es lactina n £ lactosa n f
fr lactose nm
en lactose n

PERILLS ALIMENTARIS. Disacarid de la llet
constituit per glucosa i galactosa.

Nota: La incapacitat de metabolitzar la lactosa
és una intolerancia alimentaria.
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LCnf
veg. cromatografia de liquids n 7

LD nm
veg. limit de deteccié n m

legislacio alimentaria » 7

es legislacion alimentaria n
fr législation alimentaire n f
en food legislation n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de disposicions
legals aplicables a les activitats i als
productes alimentaris.

LFAnm
veg. prova de flux lateral n 7

limit critic n m

es limite critico nm
fr limite critique n
en critical limit n

ANALISI DEL RISC. Valor que diferencia
I'acceptabilitat i la inacceptabilitat dels
parametres mesurats en un punt critic de
control.

Nota: Un limit critic permet determinar que un
producte alimentari és segur si els parametres
mesurats es mantenen dins dels valors
establerts. En cas de detectar-hi desviacions,
cal proposar una mesura correctora, ja que el
producte alimentari pot ser potencialment
perillés.

limit de deteccié n m
siglaLD nm

es limite de deteccion nm;, LD nm

fr limite de détection n £, seuil de
détection n m; SDD nm

en detection limit 77; limit of detection
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LOD n

ANALISI DEL RISC. Quantitat minima d'una
substancia que pot ser detectada amb
una certesa raonable mitjangant un
meétode analitic.

Nota: El limit de deteccio d'un métode analitic,
com també el limit de quantificacio, ha de ser
com més baix millor per a poder establir amb
precisié la composicié d'un producte alimentari,
per exemple, la preséncia d'al-lergdgens.

limit de quantificacié n m
siglaLOQ nm; LQ nm

es limite de cuantificacion n nr, LC n m,
LOQ nm

fr limite de quantification n £ seuil de
quantification nm; LOQ nf LQnf

en limit of quantification 7, LOQ n

ANALISI DEL RISC. Quantitat minima d'una
substancia que pot ser determinada
quantitativament amb una precisio
raonable mitjangant un métode analitic.

Nota: 1. El limit de quantificacié d'un metode
analitic, com també el limit de deteccio, ha de
ser com més baix millor per a poder establir
amb precisio la composicio d'un producte
alimentari, per exemple, la preséncia
d'al-lergogens.

2. La sigla LOQ correspon a I'equivalent anglés
limit of quantification ('limit de quantificacid').

limit inferior de quantificacié n m
sigla LIQ n m

es limite inferior de cuantificacion n m;

LICnm

fr limite inférieure de quantification n £
LiQnf

en lower limit of quantitation 7, LLOQ n

ANALISI DEL RISC. Concentracié més baixa
d'un analit en una mostra que pot
determinar-se quantitativament amb una
exactitud i una precisié acceptables en les
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condicions experimentals establertes.

limit maxim de residus n m
siglaLMR nm

es limite maximo de residuos n m;, LMR n
m

fr limite maximale de résidus n £ LMR n f
en maximum residue level n, MRL n

ANALISI DEL RISC. Concentracié maxima de
residus d'un producte, generalment un
producte fitosanitari o un medicament
veterinari, que és permesa legalment en
aliments i pinsos.

Nota: El limit maxim de residus s'estableix a
partir dels valors de seguretat i les avaluacions
del risc acumulatiu d'un aliment.

limit superior de quantificacié n m
siglaLSQ nm

es limite superior de cuantificacion n
LSC nm

fr limite supérieure de quantification n 7
LsQnf

en upper limit of quantification 7, ULOQ n

ANALISI DEL RISC. Concentracio més alta
d'un analit en una mostra que pot
determinar-se quantitativament amb una
exactitud i una precisio acceptables en les
condicions experimentals establertes.

liofilitzacié n 7

es criodesecacion n £, liofilizacién n
fr cryodessiccation n £ lyophilisation n
en freeze-drying n; lyophilization n

CONCEPTES GENERALS. Tecnica de
conservacioé i de transformacié d'aliments
consistent a congelar un aliment
rapidament a una temperatura molt baixa i
deshidratar-lo després al buit.

Nota: 1. La liofilitzacié provoca una disminucié
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de l'activitat de l'aigua.

2. La liofilitzacié té lloc durant la fase de
transformacioé de la cadena alimentaria.

lipid nm

es lipidonm
fr lipide nm
en lipid n

CONCEPTES GENERALS. Macronutrient
imprescindible per al desenvolupament
correcte de l'organisme, constituit per una
substancia organica soluble en
dissolvents organics no polars, que
constitueix una font important d'energia.

Nota: 1. En els organismes els lipids tenen
funcions de reserva d'energia, formacio de
membranes cel-lulars i formacioé d'hormones.

2. En els aliments hi ha fonamentalment tres
tipus de lipids: greixos o olis, fosfolipids i ésters
de colesterol.

LIQrm
veg. limit inferior de quantificacié n m

listéria monocitdgena n f

es listeria monocitogena n f
fr Listeria monocytogenes n f
en Listeria monocytogenes n
nc Listeria monocyfogenes

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri grampositiu,
anaerobi facultatiu, mobil, en forma de
bacil, del génere Listeria, de la familia de
les listeriacies, que pot causar listeriosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccié i
creixement: Entre 30°C i 37°C de temperatura,
si bé es multiplica d'una manera normal a
temperatures fins a 4°C i pot multiplicar-se més
lentament en condicions extremes entre -2°C i
4°C. Pot suportar la congelacio, és resistent a
condicions seques i pot créixer en ambients
humits i amb poc oxigen.
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2. Reservori i localitzacié habitual: El sol,
farratges, aliments i fems d'animals, aixi com
superficies de treball, estris i equips.

3. Grup de risc: Dones gestants, nadons, gent
gran i persones immunodeprimides.

4. Transmissié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments

contaminats, tant d'origen animal com d'origen
vegetal, i de productes lactics no pasteuritzats.

llaurador | llauradora n m, f
veg. agricultor | agricultora n m, f

llevat n m

es levaduran f
fr levure nf
en yeast n

PERILLS ALIMENTARIS. Fong unicel-lular que
produeix enzims capagos de provocar
canvis bioquimics en productes naturals
organics.

Nota: 1. Els llevats provoquen l'alteracié dels
aliments. Tanmateix, alguns s'utilitzen en la
industria alimentaria de forma intencionada per
a facilitar la transformaci6 d'alguns aliments i
per a dotar-los d'un gust i una textura
caracteristics, com és el cas del pa, d'alguns
formatges i altres productes lactics i d'algunes
begudes alcoholiques, com ara el vii la
cervesa.

2. El principal génere de llevats d'Us en la
industria alimentaria és Saccharomyces.

lista positiva n 7
veg. llista positiva d'additius n F

lista positiva d'additius n 7
sin. compl. llista positiva n £

es lista positiva n £, lista positiva de
aditivos n f
fr liste positive n £, liste positive d'additifs
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nf
en positive list n; positive list of additives
n

ANALISI DEL RISC. Llista elaborada per les
autoritats sanitaries que conté els additius
alimentaris autoritzats i les condicions
d'utilitzacié per al consum huma i per al
consum animal.

lluita biologica n 7
sin. compl. control bioldgic n m

es biocontrol n n7, control biolégico n m;
control biolégico de plagas n r7; lucha
biolégica n

fr biocontrdle n m; contrdle biologique n
mr; lutte biologique 7 £ régulation
biologique n f

en biocontrol n; biological control 7,
biological pest control 17, BC n

CONCEPTES GENERALS. Sistema de control
de poblacions d'organismes perjudicials
que es basa en la potenciacio dels
enemics naturals de I'espécie o en la
interferéncia en el seu cicle biologic.

lluita contra les plagues n f
veg. control de plagues n m

LMR nm
veg. limit maxim de residus n m

LOAEL nm
veg. nivell més baix amb efecte advers
observat nm

LOQ nm

veg. limit de quantificacié n m

lot nm

es lote nm
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fr lotnm
en batch n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'unitats
d'un producte alimentari obtingudes
mitjangant un procés concret en
circumstancies practicament identiques i
produides en un lloc i un periode de
temps determinats.

LQnrm
veg. limit de quantificacié n m

LSQ nm
veg. limit superior de quantificacié n m

macronutrient n m

es macronutriente nm
fr macronutriment nm
en macronutrient n

CONCEPTES GENERALS. Nutrient amb
funcions energétiques i estructurals que
es necessita en quantitats elevades per al
creixement normal, el desenvolupament i
el manteniment de la salut.

Nota: 1. S6n macronutrients les proteines, els
glicids i els lipids.

2. Els macronutrients, a diferéncia dels
micronutrients, aporten energia (glicids i lipids)
o tenen funcions estructurals (proteines).

malaltia de declaracié obligatéria » 1
sigla MDO n f

es enfermedad de declaracion obligatoria
n f. enfermedad de notificacién obligatoria
nfEDOnNnf

fr maladie a déclaration obligatoire n £,
MADO n f

en notifiable disease r7; reportable
disease 17; ND n

PERILLS ALIMENTARIS. Malaltia infecciosa
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que cal notificar a les autoritats sanitaries
quan es té la sospita d'un cas d'aquesta
malaltia o quan es confirma el diagnostic
d'un cas d'aquesta malaltia, segons el que
estableixen les normes vigents.

Nota: 1. El fet d'informar sobre una malaltia de
declaracié obligatoria permet a les autoritats
controlar-la i alertar rapidament de possibles
brots, ja sigui tant en cas de malaltia del bestiar
com de I'ésser huma.

2. A Catalunya, les malalties de declaracié
obligatoria que afecten les persones i que es
transmeten per via alimentaria sén les
transmeses pels bacteris Brucella, Clostridium
botulinum, Cronobacter sakazakii, Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Salmonella,
Shigella, Streptococcus, Vibrio cholerae, i
Yersinia enterocolitica; pels virus rotavirus i
virus de I'hepatitis A; pels protozous
Criptosporidium, Giardia lamblia i Toxoplasma
gondii (en cas de transmissio al fetus durant la
gestacio); pel nematodes Trichinella i
determinades malalties transmeses per prions.

3. En el cas dels animals la normativa estableix
una llista especifica de malalties de declaracié
obligatoria.

malaltia de transmissié alimentaria » 7
veg. malaltia transmesa per aliments n

malaltia transmesa per aliments n f
sin. compl. malaltia de transmissi6
alimentaria n f

sigaMTA n f

es enfermedad alimentaria n £,
enfermedad de origen alimentario 1 £,
enfermedad de transmision alimentaria n
f. enfermedad transmitida por alimentos n
fETANnf

fr maladie d'origine alimentaire n 7

en food disease n; food illness n; food-
related illness 7; foodborne disease 7,
foodborne iliness 17, food-borne disease
food-borne illness 7, FBD 7, FBI n

PERILLS ALIMENTARIS. Malaltia causada per
la ingesta d'un agent biologic o quimic
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present en un aliment.

Nota: 1. Per a evitar les malalties transmeses
per aliments convé aplicar les mesures
preventives adequades al llarg de tota la
cadena alimentaria.

2. Els simptomes més habituals de les
malalties transmeses per aliments sé6n
nausees, vomits, diarrea o febre.

3. Alguns especialistes restringeixen la
denominacié malaltia de transmissio
alimentaria a les malalties transmeses per
aliments que resulten de la ingesta d'un agent
bioldgic, que soén les més frequents.

4. S6n malalties transmeses per aliments les
toxiinfeccions alimentaries, que inclouen tant
les infeccions alimentaries com les
intoxicacions alimentaries, i les infestacions
alimentaries.

malbaratament alimentari » m
sin. compl. malbaratament d'aliments n m

es desperdicio de alimentos n m
fr gaspillage alimentaire n m
en food wastage r7; food waste n

CONCEPTES GENERALS. Desaprofitament
d'aliments segurs, nutritius i aptes per al
consum huma que es produeix al llarg de
la cadena alimentaria, a excepcio de la
fase de produccié primaria.

Nota: 1. Alguns dels motius pels quals es
produeix malbaratament alimentari son
defectes d'envasament, la data de consum
preferent, sobreproduccié, comandes
innecessariament grans, dificultat per a
preveure la demanda diaria o per a
comercialitzar aliments aptes amb defectes de
qualitat, entre d'altres.

2. Un cop s'ha produit el malbaratament
alimentari, les restes d'aliments passen a ser
tractades com a residus alimentaris i se'n pot
fer Us no alimentari, com ara crear energia o fer
compostatge.

3. La diferéncia entre el malbaratament
alimentari i la pérdua d'aliments és la fase de la
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cadena alimentaria en que tenen lloc i les
causes que els produeixen.

malbaratament d'aliments n» m
veg. malbaratament alimentari 7 m

manipulacié d'aliments 7

es manipulacion de alimentos n

fr manipulation des aliments n £,
manipulation des denrées alimentaires n f
en food handling n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt
d'operacions i tractaments als quals se
sotmet un aliment al llarg de totes les
fases de la cadena alimentaria.

manipulacié genética n 7
veg. modificacié genética n f

manipulador d'aliments |
manipuladora d'aliments n m, f

es manipulador de alimentos |
manipuladora de alimentos nm,

fr manipulateur d'aliments |
manipulatrice d'aliments nm, £
manipulateur de denrées alimentaires |
manipulatrice de denrées alimentaires n
m, f

en food handler n

CONCEPTES GENERALS. Persona que en la
seva activitat laboral entra en contacte
directe amb els aliments durant qualsevol
de les operacions de manipulacio
d'aliments.

manual de la qualitat » m
es manual de la calidad n m

fr manuel qualité n m
en quality manual n
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ANALISI DEL RISC. Document que especifica
el sistema de gestio de la qualitat d'una
organitzacio.

marcador molecular n m
veg. biomarcador n m

marge d'exposicio n m
sigla MOE nm

es margen de exposicion n m; MOE nm
fr marge d'exposition n m; MOE n m
en margin of exposure 7, MOE n

ANALISI DEL RISC. Marge de seguretat que
s'aplica a substancies cancerigenes i
substancies genotoxiques.

Nota: 1. El marge d'exposicié proporciona una
indicacio del nivell de preocupacio per la
seguretat sobre la preséncia d'una substancia
en els aliments o els pinsos.

2. La sigla MOE correspon a l'equivalent anglés

margin of exposure (‘'marge d'exposicid’).

marge de seguretat n m
sigla MOS nm

es margen de seguridad n m; MOS nm
fr marge de sécurité n m; MOS nm
en margin of safety i, MOS n

ANALISI DEL RISC. Diferéncia entre la
ingesta real d'una substancia per part
d'una poblacié determinada i el valor de
seguretat establert per a aquella
substancia.

Nota: 1. El marge de seguretat proporciona una

indicacié del nivell de preocupacio per la
seguretat sobre la preséncia d'una substancia
en els aliments o els pinsos.

2. La sigla MOS correspon a la denominacié
margin of safety (‘'marge de seguretat').

matéria primera n f
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sin. compl. primera matéria n f

es materia prima n f
fr matiére premiére n f
en raw material n

CONCEPTES GENERALS. Recurs extret
directament de la natura i que s'utilitza en
I'elaboraci6 d'aliments.

Nota: Les matéries primeres que s'usen en
I'elaboracié d'aliments sén principalment
d'origen vegetal i animal i, secundariament,
d'origen fungic i quimic.

material en contacte amb els aliments
nm

es material en contacto con alimentos n
m

fr matériel en contact avec les aliments n
m

en food contact material n

PERILLS ALIMENTARIS. Cadascun dels
materials o0 objectes que estan destinats a
entrar en contacte amb aliments o
productes alimentaris, tant si ja hi estan
en contacte intencionadament com si se'n
pot esperar raonablement que hi entrin en
contacte en condicions normals o
previsibles d'Us.

Nota: 1. Sén materials en contacte amb els
aliments el vidre, els plastics, el paper i el
cartro, la fusta, els adhesius, la ceramica, el
suro, el cautxu, les tintes d'impressio, els
metalls i els aliatges, les ceres, els vernissos,
etc., amb que es fabriquen els envasos
(inclosos els envasos actius i els envasos
intel-ligents), els embalatges, els estris de
cuina, les vaixelles i les coberteries, etc.

2. Els materials en contacte amb els aliments
poden alliberar determinats components que
posteriorment sén ingerits amb els aliments,
per la qual cosa les autoritats competents han
establert limits maxims per a controlar que
aquesta migracio quedi limitada a quantitats
que no alterin les caracteristiques
organoléptiques dels aliments i no suposin un
risc per a la salut de les persones. Sén
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exemples d'aquest tipus de components la
semicarbazida i el bisfenol A.

material especificat de risc n m
sigla MER n m

es material especificado de riesgo n m,
MER nm

fr matériel spécifié de risque n
matiére a risque spécifiee n £, MRS n f
en specified risk material 7;, SRM n

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de teixits o
organs determinats procedents de bovins,
ovins o caprins que no es poden usar en
I'alimentacié humana perqué es considera
que presenten un risc potencial de contagi
de I'encefalopatia espongiforme bovina.

Nota: 1. El material especificat de risc s'ha de
retirar de la cadena alimentaria d'aliments i
pinsos i s'ha de destruir.

2. El material especificat de risc inclou, per
exemple, el crani, el cervell, els ulls, la medul-la
espinal, determinades parts de la columna
vertebral, les amigdales, o els Ultims quatre
metres de l'intesti prim pel que fa als bovins, i
el crani, el cervell, els ulls i la medul-la espinal
dels ovins i els caprins, entre altres.

3-MCPD nm
veg. 3-cloropropan-1,2-diol n m

MDO nf
veg. malaltia de declaracié obligatoria 77 f

mecanisme d'accié n m

es mecanismo de accion nm
fr mécanisme d'action nm
en mechanism of action n

ANALISI DEL RISC. Sequiencia
d'esdeveniments per la qual una
substancia produeix un efecte en un
organisme, un aliment, un component
d'un aliment o un procés d'elaboracio.
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medi de cultiu n m

es medio de cultivo nm
fr milieu de culture nm
en culture medium n

ANALISI DEL RISC. Substrat que consta d'un
gel o d'una solucié que conté tots els
nutrients necessaris en condicions
favorables de temperatura i pH per a
permetre el creixement de
microorganismes, cél-lules o teixits
vegetals.

medicament veterinari n m

es medicamento veterinario n m

fr médicament a usage vétérinaire n m;
médicament vétérinaire n m

en veterinary drug n; veterinary medicinal
product n

PERILLS ALIMENTARIS. Medicament que
s'administra a un animal amb finalitat
terapéutica, profilactica o de diagnostic, o
per a modificar-ne determinades funcions
fisiologiques.

Nota: 1. Els medicaments veterinaris es poden
administrar als animals directament o a través
de pinsos medicamentosos.

2. Preséncia en els aliments: L'Us inadequat o
il-legal de medicaments veterinaris pot
provocar que n'arribin residus als aliments que
consumeixen les persones, la qual cosa els pot
comportar efectes adversos per a la salut.
Aquesta preséncia de residus en els aliments
convé minimitzar-la, de manera que no se
superin els limits maxims de residus establerts
reglamentariament.

melamina n 7

es melamina n f
fr mélamine nf
en melamine n
for C3HeNs
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PERILLS ALIMENTARIS. Compost organic
sintétic derivat de la unio de tres
molécules de cianamida que es presenta
com un solid cristalli blanc, soluble en
aigua, emprat principalment en la
produccié de resines per a la fabricacié de
laminats, plastics i recobriments.

Nota: 1. Preséncia en els aliments: Pot ser
present en els aliments com a resultat del seu
Us en materials en contacte amb els aliments.

2. La melamina és rica en nitrogen, per la qual
cosa s'han produit casos d'Us fraudulent en els
productes alimentaris i els pinsos amb la
finalitat d'augmentar-ne aparentment el
contingut proteic, si bé aquesta addicié també
en fa augmentar la toxicitat.

3. Efectes en la salut humana: L'exposicio a la
melamina pot provocar la formacio de cristalls
a les vies urinaries en els adults, pero també
en els nadons i els infants, els quals tenen un
risc més gran de dany renal.

menjador col-lectiu n m

es comedor colectivo nm
fr salle a manger collective n
en collective dining room n

CONCEPTES GENERALS. Establiment public o
privat amb cuina propia o no en que un
col-lectiu determinat hi fa apats.

Nota: S6n exemples de menjadors col-lectius
els menjadors escolars, els menjadors de
residéncies geriatriques o els menjadors de
residéncies universitaries.

MER nm
veg. material especificat de risc n m

mercat agroalimentari n m
es mercado agroalimentario n m

fr marché agroalimentaire n m
en agri-food marketplace r; agrifood
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marketplace n

CONCEPTES GENERALS. Activitat de compra i
venda de productes agroalimentaris.

mercuri n m

es mercurio nm
fr mercure nm
en mercury n
sb/Hg

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic que, a temperatura ambient,
presenta un color blanc argentat, brillant,
molt pesant, que té la capacitat de
dissoldre altres metalls i formar-hi
amalgames.

Nota: 1. El mercuri es considera un metall
pesant.

2. Tipus de contaminant: Tant el mercuri com
els seus compostos es consideren
contaminants quimics altament toxics.

3. Preséncia en el medi ambient i exposicié per
via alimentaria: El mercuri es troba en el medi
ambient en la seva forma elemental o en la
forma inorganica. En ambdds casos s'acumula
en el sol i l'aigua i pot arribar als aliments a
través dels cultius i els animals. En el medi
aquatic, certs microorganismes tenen la
capacitat de transformar el mercuri elemental i
inorganic i acumular-lo en formes organiques
que tenen una toxicitat més gran que la de les
formes elemental i inorganica. El metilmercuri
és la forma organica del mercuri més toxica i és
la més comuna en la cadena trofica, ja que, per
la facilitat d'absorcié en els teixits grassos dels
microorganismes i els animals aquatics que
l'ingereixen, és objecte de bioacumulacié i
bioamplificacié al llarg de la cadena trofica.

4. Efectes en la salut humana: Totes les formes
del mercuri son bioacumulables en I'organisme
de les persones i afecten principalment el
sistema nerviés central, els ronyons, el cor i el
sistema immunitari. Poden provocar danys
greus en els fetus i en els nens en edat de
creixement.
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mesofil -a adj

es mesofilo -la adf

fr mésophile ad/

en mesophile agj, mesophilic adj;
mesophilous ad/

PERILLS ALIMENTARIS. Dit del
microorganisme amb una temperatura
optima de desenvolupament entre 20°C i
45°C.

mesura preventiva n f

es medida preventiva n f
fr mesure préventive n f
en precautionary measure n

ANALISI DEL RISC. Mesura per a evitar o
eliminar un perill alimentari i reduir-lo a un
nivell acceptable.

meta n f
veg. objectiu general n m

metaanalisi n 7

es metanalisis n m
fr méta-analyse n f
en meta-analysis n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de metodes
estadistics utilitzats per a contrastar i
integrar, d'una manera objectiva,
sistematitzada i quantitativa, els resultats
de diversos estudis cientifics similars amb
la finalitat de fer una sintesi quantitativa
de l'evidéncia acumulada, interpretar
resultats i arribar a conclusions sobre una
determinada matéria d'estudi.

metabolisme nm
es metabolismo nm

fr métabolisme nm
en metabolism n
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CONCEPTES GENERALS. Conjunt de
processos fisics i quimics que tenen lloc
en un organisme destinats a produir i
mantenir la matéria corporal, a originar
I'energia que I'organisme necessita i a
eliminar-ne els residus toxics.

metabolit » m

es metabolito nm
fr métabolite nm
en metabolite n

CONCEPTES GENERALS. Substancia formada
com a consequéncia del metabolisme en
un organisme.

metafilaxi n F

es metafilaxis n f
fr métaphylaxie n f
en metaphylaxis n

ANALISI DEL RISC. Administracié d'un
medicament a un grup d'animals d'un
sistema productiu a una part dels quals
s'ha diagnosticat una malaltia clinica o
una infecciod, que es duu a terme amb la
finalitat de tractar els animals clinicament
malalts i alhora de controlar la transmissié
de la malaltia o de la infecci6 a animals en
contacte i en perill 0 que ja poden estar
infectats de forma subclinica.

Nota: 1. La metafilaxi de medicaments
antimicrobians només es pot dur a terme
després que un veterinari hagi diagnosticat una
malaltia infecciosa.

2. La metafilaxi s'ha de reservar a situacions en
que el risc de propagacié d'una malaltia

infecciosa sigui elevat i no es disposi
d'alternatives adequades.

metall pesant n m

es metal pesado nm
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fr métal lourd nm
en heavy metal n

PERILLS ALIMENTARIS. Cadascun dels
metalls que tenen una massa atomica
relativament alta i una densitat
aproximada de 5 g/cm3.

Nota: 1. Hi ha diferents definicions del terme
metall pesant. Algunes fonts es basen en el
nombre atomic de I'element, en comptes de la
densitat.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants ambientals. Acostumen a ser
persistents i alguns poden comportar
problemes mediambientals, ja que poden
contaminar l'aigua, l'aire i el sol.

3. Efectes en la salut humana: Acostumen a
ser objecte de bioamplificacio al llarg de la
cadena trofica, de manera que poden arribar a
provocar efectes toxics de diversa mena.

4. Exemples: Els principals metalls pesants
d'interés en seguretat alimentaria per la seva
toxicitat son l'arsenic, el cadmi, el mercuri i el
plom.

metanol n m
sin. compl. alcohol metilic n m

es alcohol metilico n m; metanol nm

fr alcool méthylique n m; méthanol nm
en methanol 77, methyl alcohol n

for CHsOH

PERILLS ALIMENTARIS. Alcohol del meta que
és el més simple dels alcohols i es
presenta com un liquid incolor de sabor
cremant, inflamable i toxic.

Nota: 1. Utilitzacio: EI metanol s'utilitza com a
dissolvent industrial i farmacéutic.

2. A vegades, el metanol s'utilitza d'una manera
fraudulenta per a adulterar begudes
alcoholiques, amb el conseglient risc per a la
salut de les persones, ja que es tracta d'una
substancia no apta per al consum huma.
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4-metilbenzofenona n f

es 4-metilbenzofenona n f

fr 4-méthylbenzophénone n f
en 4-methylbenzophenone n
for C14H120

PERILLS ALIMENTARIS. Cetona fenilica que
és un component de la tinta per a imprimir
el material d'embalatge d'aliments
envasats, principalment caixes de carté.

Nota: 1. La 4-metilbenzofenona és molt volatil,
per la qual cosa pot migrar faciiment als
envasos i contaminar els aliments, tant liquids
com solids.

2. Efectes en la salut humana: Actualment, es
considera que el consum puntual d'aliments
contaminats amb 4-metilbenzofenona no
sembla que comporti riscos per a la salut de les
persones, si bé s'adverteix que, per a valorar el
risc d'un consum més prolongat, seria
necessari fer estudis d'avaluacié del risc més
exhaustius.

métode analitic n m

es método analitico n m
fr méthode d'analyse n f
en analytical method n

ANALISI DEL RISC. Série d'operacions que es
fan d'una manera ordenada per a establir
totalment o parcialment la preséncia, la
identitat, la concentracid, la composicio i
la puresa d'una substancia o d'un
microorganisme.

Nota: 1. El metode analitic inclou les técniques
analitiques utilitzades aixi com totes les
operacions aplicades fins a I'obtencié del
resultat final.

2. Un metode analitic per a identificar i
quantificar una substancia pot incloure diverses
etapes en queé s'apliquen diferents técniques
analitiques com la cromatografia per a separar
substancies, seguida de l'espectrometria de
masses per a identificar-les i quantificar-les.

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304



https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304

métode de cribratge n m

es método de cribado n m
fr méthode de détection n
en screening method n

ANALISI DEL RISC. Métode d'analisi
qualitativa que proporciona un resultat
analitic preliminar i requereix la
confirmacié d'un métode més especific.

Nota: Un métode de cribratge s'ha de poder
realitzar d'una manera facil, rapida i
economica.

métode oficial d'analisi 7 m
sigla MOA nm

es método oficial de analisis n m; MOA n
m

fr méthode officielle d'analyse n £ MOA
nf

en official method of analysis 77 OMA n

ANALISI DEL RISC. Métode d'analisi
legalment establert que s'utilitza per a
determinar un o diversos parametres
analitics.

micobacteri n m

es micobacteria n f
fr mycobactérie n f
en mycobacterium n
nc Mycobacterium

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de bacteris
grampositius, aerobis, immobils,
resistents a I'acid i a I'alcohol, en forma de
bacil, de la familia de les
micobacteriacies, que poden causar
tuberculosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccié i
creixement: Entre 25°C i 40°C de temperatura,
segons l'espécie. Proliferen lentament en
ambients aquatics propicis, especialment en
biofilms.
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2. Reservori i localitzacié habitual: L' ésser
huma i animals.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments
contaminats, sobretot llet crua o derivats
procedent del bestiar infectat, especialment
bovins.

micotoxina HT-2 n 7
sin. toxina HT-2 n

es micotoxina HT-2 n £ toxina HT-2 n f
fr  mycotoxine HT-2 n £, toxine HT-2 n
en HT-2 mycotoxin r7; HT-2 toxin n

for C22H3208

PERILLS ALIMENTARIS. Principal substancia
derivada de la micotoxina T-2, de la qual
nomeés difereix per I'abséncia d'un grup
acetil en el carboni 4 de la seva estructura
molecular.

Nota: 1. La micotoxina HT-2 esta classificada
com a tricotece de classe A.

2. Exposicio per via alimentaria: Es forma
gairebé exclusivament en els cultius de cereals
abans de la collita. L'exposicié per via
alimentaria s'associa, principalment, al consum
dels cereals mateixos i d'aliments derivats, com
ara el pa, la brioixeria, la pasta, els cereals
d'esmorzar i els preparats infantils a base de
cereals.

3. Efectes en la salut humana: Es considera
que la micotoxina HT-2 té una toxicitat similar a
la micotoxina T-2.

micotoxina T-2 n
sin.toxinaT-2 nf

es micotoxina T-2 n f toxina T-2 nf
fr mycotoxine T-2 n f, toxine T-2 n f
en T-2 mycotoxin 77, T-2 toxin n

for C24H3409

PERILLS ALIMENTARIS. Micotoxina de la
familia dels tricotecens produida per
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determinades espécies de fongs del
génere Fusarium, especialment Fusarium
sporotrichoides.

Nota: 1. La micotoxina T-2 esta classificada
com a tricotece de classe A.

2. Exposicio per via alimentaria: Es forma
gairebé exclusivament en els cultius de cereals
abans de la collita. L'exposicio per via
alimentaria s'associa, principalment, al consum
dels cereals mateixos i d'aliments derivats, com
ara el pa, la brioixeria, la pasta, els cereals
d'esmorzar i els preparats infantils a base de
cereals.

3. La micotoxina T-2 es metabolitza facilment a
altres toxines, principalment a la micotoxina
HT-2, per I'accié metabdlica de determinats
animals, plantes i fongs.

4. Efectes en la salut humana: La micotoxina T-
2 no és bioacumulable pero, si se n'ingereixen
quantitats elevades, pot produir efectes toxics
en la pell i les mucoses, els teixits, el fetge, la
sang, el sistema nervios i el sistema immunitari.
Tambeé és capag de travessar la placenta i
arribar als teixits del fetus. La micotoxina T-2
podria ser la responsable de la leucopenia
toxica alimentaria, una malaltia que va
apareixer en algunes zones de Russia els anys
trenta i quaranta del segle XX.

micotoxines n 7 p/

es micotoxinas n fp/
fr mycotoxines n fp/
en mycotoxins n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de toxines
produides per determinades espécies de
fongs majoritariament microscopics que
poden proliferar en els aliments en
condicions favorables de temperatura i
humitat.

Nota: 1. Preséncia en els aliments: Depén de
diversos factors, com ara el tipus d'aliment i
una temperatura i una humitat elevades. Les
micotoxines es poden formar durant el cultiu o
en la recol-leccid, el transport i
I'emmagatzematge. També poden contaminar
els pinsos i els farratges i es poden acumular
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en els teixits dels animals destinats a produir
aliments, la qual cosa suposa un problema de
seguretat alimentaria.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de cereals,
lleguminoses, fruita seca, fruites i hortalisses.

3. Efectes en la salut humana: Els efectes
adversos de les micotoxines sobre la salut de
les persones i els animals depenen de la
toxicitat de la micotoxina ingerida. Entre els
efectes adversos més greus hi ha la
genotoxicitat, la carcinogenicitat i la
mutagenicitat, i també alteracions
gastrointestinals, hepatiques i renals.

4. Les micotoxines es consideren habitualment
un perill quimic, perd també es poden
considerar un perill biologic atés que s6n
produides per fongs.

5. Exemples: Les més rellevants en seguretat
alimentaria pels seus efectes toxics potencials
sén els alcaloides del ségol banyut, les
aflatoxines, les fumonisines, I'ocratoxina A, la
patulina, els tricotecens i la zearalenona. Les
espécies de fongs productores de micotoxines
més importants pertanyen als géneres
Aspergillus, Claviceps, Fusariumi Penicillium.

microbiologia n 7

es microbiologia n f
fr microbiologie n f
en microbiology n

ANALISI DEL RISC. Branca de la biologia que
estudia els microorganismes.

microbiologia dels aliments n 7

es microbiologia de los alimentos n 7
fr microbiologie alimentaire n 7
en food microbiology n

ANALISI DEL RISC. Branca de la
microbiologia que estudia els
microorganismes en relacié amb els
aliments.

Nota: La microbiologia dels aliments s'ocupa

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304



https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304

dels fenomens negatius associats a la
preséncia de microorganismes en els aliments,
com ara les alteracions dels aliments i, si es
tracta de microorganismes patogens, les
toxiinfeccions alimentaries. També s'ocupa dels
fendmens positius, com ara el
desenvolupament de reaccions bioquimiques
favorables als aliments, per exemple, les
fermentacions per a obtenir iogurt.

microbiologia predictiva n 7

es microbiologia predictiva n f
fr microbiologie prédictive n f
en predictive microbiology n

ANALISI DEL RISC. Branca de la
microbiologia dels aliments que es basa
en el coneixement de la resposta dels
microorganismes a factors intrinsecs i
factors extrinsecs concrets per a
desenvolupar models matematics i
estadistics que permeten predir-ne el
comportament en els aliments.

Nota: La microbiologia predictiva és una de les
vies per a estimar la vida util segura dels
aliments.

microfiltracié n f
veg. ultrafiltracié n 7

micronutrient n m

es micronutriente nm
fr micronutriment nm
en micronutrient n

CONCEPTES GENERALS. Nutrient que es
necessita en petites quantitats per al
creixement normal, el desenvolupament i
el manteniment de la salut.

Nota: 1. Sén micronutrients les vitamines i els
minerals.

2. Els micronutrients, a diferéncia dels
macronutrients, no aporten energia.
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microorganisme n m

es microorganismo n m
fr microorganisme n m
en microorganism 7

PERILLS ALIMENTARIS. Organisme que no
pot ésser observat si no és amb I'ajut
d'una lupa o d'un microscopi.

Nota: S6n exemples de microorganismes
alguns fongs, els bacteris o els virus.

microorganisme alterador n m

es microorganismo alterante nm
fr microorganisme altérant n m
en altering microorganism n

ANALISI DEL RISC. Microorganisme que
provoca l'alteracié de les propietats
organoléptiques d'un aliment fins al punt
que pot deixar de ser apte per al consum
huma.

Nota: Un microorganisme alterador no provoca
toxiinfeccions alimentaries.

microorganisme indicador n m

es microorganismo indicador n m
fr microorganisme indicateur n m
en indicator microorganism n

ANALISI DEL RISC. Microorganisme
generalment no patogen que, pel seu
origen, la procedencia, la resisténcia
térmica, la temperatura optima de
creixement o altres caracteristiques,
indica la possible preséncia simultania de
microorganismes patdgens ecoldogicament
relacionats, I'eficacia d'un procés o
I'existéncia de practiques inadequades
d'higiene durant la produccio, el
processament, I'emmagatzematge o la
distribucié d'un producte alimentari.

Nota: 1. Un microorganisme indicador és més
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facil, rapid i econdmic de detectar i recomptar
en el laboratori que un microorganisme
patogen i, alhora, facilita un enfocament de
prevencio de riscos, ja que permet identificar
practiques o situacions que poden suposar un
risc de contaminacio per patogens o la seva
multiplicacio en processos d'higienitzacio
ineficagos.

2. S6n exemples de microorganismes
indicadors els coliformes termotolerants,
Escherichia colii els enterococs, ja que
indiquen la possible preséncia de patdgens de
procedencia entérica com Sal/monella, mentre
que el recompte total de bacteris mesofils
aerobis, fongs, llevats i coliformes s6n
indicadors de mancances en les condicions
higiéniques o I'eficiéncia de processos
d'higienitzacié.

microplastic n m

es microplastico n m
fr microplastique n m
en microplastic n

PERILLS ALIMENTARIS. Particula de plastic
de diametre entre 0,1 micrometres i 5
mil-limetres.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Els
microplastics s'alliberen al medi ambient durant
la seva fabricaci6 o bé, de forma secundaria,
com a particules en la fragmentacio6 de
productes plastics de mida més gran. Per la
seva facilitat de dispersio i la seva resisténcia a
la degradacié, poden romandre en el medi
ambient durant decades, especialment en el
medi aquatic.

2. Exposicié per via alimentaria: S'ha demostrat
la preséncia de microplastics en molts
aliments, perd actualment les dades concretes
que se'n tenen sén molt limitades. Se sap que
els microplastics s'han incorporat a la cadena
trofica a través d'animals marins que n'havien
ingerit, de manera que poden ser presents en
productes del mar, com ara peixos, marisc i
mol-luscs. En menor mesura, s'han detectat en
altres aliments, com ara la mel, el sucre, la
cervesa, la sal comuna i l'aigua, tant
embotellada com de l'aixeta. També poden ser
presents en els aliments per deposicio en la
seva superficie procedents del medi ambient.
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3. Efectes en la salut humana: Actualment, les

dades relatives als riscos per a la salut humana
de I'exposicioé als microplastics estan sotmeses
a moltes incerteses i falta més informacio per a
poder fer avaluacions del risc rigoroses.

midé modificat n m

es almidén modificado nm

fr amidon modifié n nm;, amidon
transformé nm

en modified starch n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari obtingut
mitjangant un o més tractaments fisics,
quimics o enzimatics de midons
comestibles, que s'utilitza per a donar als
aliments determinades caracteristiques
desitjables que els midons comestibles no
poden donar.

migracio n 7

es migracion n £, migracion de materiales
nf

fr migration n f

en migration 77, migration from food
contact materials n

PERILLS ALIMENTARIS. Alliberament de
compostos quimics que formen part d'un
envas als aliments que hi estan en
contacte.

Nota: 1. Alguns dels components d'envasos
que poden ser objecte de migracié de materials
cap als aliments poden provenir dels
monomers i els additius alimentaris utilitzats en
I'elaboracié dels materials d'envasament.

2. La migracié de materials cap als aliments es
pot produir en totes les etapes del cicle de vida
d'un producte alimentari.

3. Les autoritats competents han establert
limits maxims de migracié de materials de
components d'envasos cap als aliments per a
evitar que n'alterin les caracteristiques
organoléptiques o suposin un risc per a la salut
de les persones.
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millora continua n 7

es mejora continua n f
fr amélioration continue n f
en continual improvement n

ANALISI DEL RISC. Estrategia de caracter
ciclic consistent en una série de
procediments i activitats enfocada a
assolir els objectius d'eficiencia i
d'efectivitat d'una organitzacio.

mineral n m

es mineral nm
fr minéral nm
en mineral n

CONCEPTES GENERALS. Micronutrient
inorganic que és imprescindible per al
manteniment de les funcions
metaboliques de l'organisme o que és un
component fonamental d'organs i teixits
corporals.

Nota: Sén exemples de minerals el calci, el
fosfor o el potassi.

MOA nm
veg. métode oficial d'analisi 7 m

model animal n m

es modelo animal nm
fr modéle animal n m
en animal model n

ANALISI DEL RISC. Animal amb
caracteristiques anatomiques,
fisiologiques o immunitaries semblants a
les de I'ésser huma que s'utilitza en
experiments de recerca.

Nota: Un model animal es pot utilitzar per a
estudiar I'efecte d'una substancia o d'un tipus
de dieta en la salut de les persones.
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modificacié genética n 7
sin. compl. manipulacié genética n 7

es manipulacién genética n £,
modificacion genética n

fr manipulation génétique n £,
modification génétique n 7

en genetic manipulation 77, genetic
modification n

ANALISI DEL RISC. Intervenci6 técnica que
modifica el genoma d'un organisme.

Nota: La modificacio genética permet produir
organismes modificats genéticament.

MOE nm
veg. marge d'exposicié n m

monitoratge n m

es monitorizacion n
fr surveillance n f
en monitoring n

ANALISI DEL RISC. Determinacio de I'estat
d'un sistema, d'un procés o d'una activitat.

3-monocloropropan-1,2-diol n m
sin. 3-cloropropan-1,2-diol n m

MOS nm
veg. marge de seguretat n m

mostranf

es muestranf
fr échantillon nm
en sample n

ANALISI DEL RISC. Porcié d'un material que
s'ha d'analitzar, que es considera
representativa de les seves qualitats,
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utilitzada per a estudiar-ne una
caracteristica determinada a fi
d'extrapolar conclusions sobre la
distribucié del valor estudiat en el conjunt
del material.

Nota: Una mostra pot servir per a establir un
diagnodstic de malaltia o per a comprovar la
preséncia o abséncia de determinats perills
alimentaris o de determinats components en
els aliments o en els animals.

mostra analitica n 7

es muestra analitica n f
fr échantillon pour analyse n m
en analytical sample n

ANALISI DEL RISC. Mostra preparada a partir
d'una mostra de laboratori de la qual es
prenen diverses porcions per a realitzar
determinacions o analisis.

mostra composta n f

es muestra compuesta n f
fr échantillon composite n m
en composite sample n

ANALISI DEL RISC. Mostra preparada a partir
de I'homogeneitzacio de diferents mostres
individuals d'un mateix tipus d'aliment.

Nota: La mostra composta s'utilitza molt
habitualment en els estudis de dieta total.
mostra de laboratori n 7

es muestra de laboratorio n f

fr échantillon de laboratoire n m

en laboratory sample n

ANALISI DEL RISC. Mostra preparada per a
ser estudiada o analitzada al laboratori.

mostratge n m
sin. mostreig n m
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es muestreo nm
fr échantillonnage nm
en sampling n

ANALISI DEL RISC. Procediment consistent a
escollir a I'atzar una mostra que
proporcioni una representacio
estadisticament correcta del conjunt
objecte d'analisi, a fi d'extrapolar
conclusions sobre la distribucié del valor
estudiat.

Nota: Un mostratge pot servir per a establir un
diagnostic de malaltia o per a comprovar la
presencia o abséncia de determinats perills
alimentaris o de determinats components en
els aliments o en els animals.

mostreig n m
sin. mostratge n m

MS nf
veg. espectrometria de masses n f

MTA nf
veg. malaltia transmesa per aliments n

mutacioé n f

es mutacion n f
fr mutation n f
en mutation n

CONCEPTES GENERALS. Canvi permanent en
el material genetic d'una cél-lula que, en
la majoria de casos, es pot transmetre a
la céllulafilla.

mutagenicitat n 7

es mutagenicidad n f
fr mutagénicité n
en mutagenicity n

ANALISI DEL RISC. Capacitat d'un agent
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bioldgic, fisic o quimic per a provocar
mutacions en el material genétic de les
cél-lules d'un organisme.

naftalens policlorats n m p/
sin. compl. policloronaftalens n m p/
sigla PCN n m p/

es naftalenos policlorados n m pf
policloronaftalenos n m pf PCN n m p/

fr naphtalénes polychlorés n m pf,
polychloronaphtalenes n m pt PCN n m p/
en polychlorinated naphthalenes n pf
polychloronaphthalenes n p PCN n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt
d'hidrocarburs aromatics policiclics
halogenats fabricats per reaccié del clor i
el naftalé que es caracteritzen per ser
lipofils, volatils i molt poc solubles en
aigua perd molt solubles en dissolvents
organics.

Nota: 1. Formacié: Alguns naftalens policlorats
es generen de forma intencionada per a usos
industrials, per exemple, aillaments eléctrics i
conservacio de la fusta. D'altres, es generen de
forma no intencionada com a resultat de
processos de combustio, per exemple, en la
incineracié de residus.

2. Tipus de contaminant: Es consideren
contaminants organics persistents. Sén molt
resistents a la degradacié quimica i biologica,
per la qual cosa sén molt persistents en el medi
ambient i son objecte de bioacumulacio i
bioamplificacio al llarg de la cadena trofica.
Especificament, s'acumulen en els teixits
grassos dels animals.

3. Exposicid per via alimentaria: Actualment no
es disposa de gaires dades sobre I'exposicid
de les persones als naftalens policlorats per via
alimentaria, si bé s'han observat evidéncies de
bioacumulacioé d'alguns d'aquests compostos
en el peix i el marisc.

4. Efectes en la salut humana: L'exposicié
prolongada als naftalens policlorats pot
provocar dany hepatic en les persones.
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nanomaterial n m

es nanomaterial n m
fr nanomatériau n m
en nanomaterial n

PERILLS ALIMENTARIS. Material natural o
fabricat que conté particules que mesuren
entre 1i 100 nandmetres.

nanoplastic 7 m

es nanoplastico nm
fr nanoplastique nm
en nanoplastic n

PERILLS ALIMENTARIS. Particula de plastic
de diametre igual o inferior a 0,1
micrometres.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Els
nanoplastics s'alliberen al medi ambient durant
la seva fabricacio o bé, de forma secundaria,
com a particules en la fragmentacio de
productes plastics de mida més gran. Per la
seva facilitat de dispersié i la seva resisténcia a
la degradacid, poden romandre en el medi
ambient durant decades, especialment en el
medi aquatic.

2. Exposicio per via alimentaria: S'ha demostrat
la preséncia de nanoplastics en molts aliments,
perd actualment les dades concretes que se'n
tenen sén molt limitades. Se sap que els
nanoplastics s'han incorporat a la cadena
trofica a través d'animals marins que n'havien
ingerit, de manera que poden ser presents en
productes del mar, com ara peixos, marisc i
mol-luscs. En menor mesura, s'han detectat en
altres aliments, com ara la mel, el sucre, la
cervesa, la sal comuna i l'aigua, tant
embotellada com de l'aixeta. També poden ser
presents en els aliments per deposicié en la
seva superficie procedents del medi ambient.

3. Efectes en la salut humana: Actualment, les

dades relatives als riscos per a la salut humana
de I'exposicid als nanoplastics estan sotmeses

a moltes incerteses i falta més informacié per a
poder fer avaluacions del risc rigoroses.

nanotecnologia n f
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es nanotecnologia n f
fr nanotechnologie n f
en nanotechnology n

PERILLS ALIMENTARIS. Branca
multidisciplinaria de la ciéncia que s'ocupa
de l'estudi, la fabricacio6 i I'explotacié
d'estructures de dimensions compreses
entre 1i 100 nanometres.

Nota: En el sector alimentari, la nanotecnologia
permet controlar els ingredients a nivell
molecular. També pot tenir Us en la fabricacio
dels envasos per a millorar-ne la qualitati la
funcionalitat.

NAP nm
veg. nivell adequat de proteccié n m

nematodes n m p/

es nematodos n m p/
fr nématodes nm p/
en Nematoda n p/
nc Nematoda

PERILLS ALIMENTARIS. Classe d'helmints del
grup dels nematohelmints, de cos
cilindric, filiforme, no segmentat, amb
simetria bilateral, d'organitzacié interna
molt simplificada, sense aparell respiratori
ni aparell circulatori, de dimensions molt
variades, algunes espécies dels quals
viuen lliurement al sol o 'aigua i d'altres
son parasits de plantes, animals o I'ésser
huma.

Nota: 1. En seguretat alimentaria soén rellevants
els nematodes dels generes Anisakis,
Eustrongylides i Trichinellailes espécies
Ascaris lumbricoides i Trichuris trichiura.

2. Els nematodes sén un perill biologic.

3. Els géneres i les espécies dels nematodes
s'identifiguen amb el nom cientific,
especialment en els textos d'especialitat. A
més a més, per a alguns nematodes més
coneguts o habituals es documenten també

Diccionari de seguretat alimentaria 122

noms comuns per a fer-hi referéncia. Aquest Us
és més propi de textos de divulgacié o
destinats al public general.

neteja n

es limpieza nf
fr nettoyage nm
en cleaning n

ANALISI DEL RISC. Accio de treure la bruticia
o les taques d'una superficie, d'una
instal-lacioé o d'un equipament.

neurotoxicitat n 7

es neurotoxicidad n f
fr neurotoxicité n f
en neurotoxicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Propietat d'algunes
substancies o molécules d'alterar
nocivament el funcionament o la integritat
estructural del sistema nervids.

niquel nm

es niquel nm
fr nickel nm
en nickel n
sb/Ni

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic de color gris argentat, ductil,
mal-leable i resistent a la corrosi6 a
temperatura ambient, emprat per a
recobrir objectes metal-lics i per a
elaborar aliatges.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Es molt
abundant a I'escorga terrestre com a
component d'altres minerals, i també es troba
en el medi ambient procedent d'aplicacions
industrials. Es pot acumular en l'aire, el sol i
l'aigua i, consegiientment, en els cultius i els
animals.

2. Tipus de contaminant: Com a contaminant
quimic, el niquel té una toxicitat menor que els
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metalls pesants.

3. El niquel és un micronutrient essencial per a
les plantes superiors i algunes especies
animals, pero no hi ha dades que demostrin
que sigui essencial per a les persones.

4. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments d'origen
animal i vegetal contaminats en origen. Com
que es pot acumular en els cultius i els
animals, el niquel es pot trobar en molts
aliments, per exemple, els productes de la
pesca, els vegetals, els llegums, els cereals
integrals, la fruita seca i la xocolata.

5. Efectes en la salut humana: El niquel és
bioacumulable en I'organisme i pot provocar
alteracions en I'aparell digestiu, el sistema
immunitari, el sistema hematologic i el sistema
nervioés. En alguns casos, el contacte de la pell
amb el niquel pot provocar reaccions
al-lérgiques locals.

nitrats n m p/

es nitratos nm p/
fr nitrates nm p/
en nitrates n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de les sals
del nitrogen derivades de I'acid nitric.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Es
troben de forma natural en el medi ambient
com a consequéncia del cicle del nitrogen, el
qual pot veure's alterat per I'activitat agricola i
industrial i provocar que els nitrats s'acumulin
en el sdl i en els vegetals o que es filtrin als
sistemes aqifers.

2. Utilitzacié: Els nitrats també s'utilitzen com a
additiu alimentari autoritzat pel fet que son
precursors de nitrits, els quals tenen propietats
antimicrobianes que poden evitar el
desenvolupament de Clostridium botulinum en
productes carnis.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua i d'hortalisses
de fulla verda, algunes de les quals acumulen
grans quantitats de nitrats a les fulles (enciam,
bledes, espinacs, etc.).
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4. Efectes en la salut humana: Poden tenir
efectes negatius sobre el transport d'oxigen,
per I'accié sobre I'hemoglobina, i poden produir
metahemoglobinémia i dificultat respiratoria.
Els principals afectats per aquest procés sén
els nadons de menys d'un any.

nitrits » m p/

es nitritos nm p/
fr nitrites nm p/
en nitrites n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de les sals
del nitrogen derivades de I'acid nitros.

Nota: 1. Formacio: S6n un metabolit per accio
bacteriana dels nitrats.

2. Els nitrits també s'utilitzen com a additiu
alimentari autoritzat, especialment com a
conservants en productes carnis per a evitar el
desenvolupament de Clostridium botulinum.

nivell adequat de proteccié n m
sigla NAP nm

es nivel adecuado de proteccién n m,
NAP nm

fr niveau approprié de protection n m;
NAP nm

en appropriate level of protection 1, ALOP
n

ANALISI DEL RISC. Grau de protecci6 del
consumidor en relacié amb un producte
alimentari que es considera adequat
segons els criteris de seguretat
alimentaria establerts.

Nota: Per a establir el nivell adequat de
proteccio cal tenir en compte els objectius
d'innocuitat dels aliments i els objectius de
rendiment.

nivell maxim autoritzat » m

es nivel maximo autorizado n n7; nivel
maximo permitido n m
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fr niveau maximum autorisé n m
en maximum permitted level n

ANALISI DEL RISC. Concentracio maxima
d'una substancia que és permesa
legalment en un aliment o un pinso.

nivell més baix amb efecte advers
observat nm
sigla LOAEL n m

es nivel minimo con efecto adverso
observado n m; LOAEL nm

fr dose minimale avec effet nocif
observé nf DMENO n f

en lowest observed adverse effect level n;
LOAEL n

ANALISI DEL RISC. Quantitat més baixa d'una
substancia la ingesta de la qual es
relaciona amb l'aparicio d'efectes
adversos detectables en una poblacié que
hi ha estat exposada.

Nota: 1. El nivell més baix amb efecte advers
observat és un valor de seguretat que s'utilitza
com a base per a calcular la ingesta diaria
admissible o altres valors, juntament amb el
nivell sense efecte advers observat.

2. La sigla LOAEL correspon a l'equivalent
anglés /lowest observed adverse effect level
('nivell més baix amb efecte advers observat').

nivell sense efecte advers observat n
m
sigla NOAEL nm

es nivel sin efecto adverso observable n
7, nivel sin efecto adverso observado n
m;, NOAEL nm

fr dose sans effet nocif observé n £,
DSENO n f

en no observed adverse effect level n;
NOAEL n

ANALISI DEL RISC. Quantitat més alta d'una
substancia a la qual pot estar exposada
una poblacié sense que es produeixin
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efectes adversos detectables.

Nota: 1. El nivell sense efecte advers observat
és un valor de seguretat que s'utilitza com a
base per a calcular la ingesta diaria admissible
o altres valors, juntament amb el nivell més
baix amb efecte advers observat.

2. La sigla NOAEL correspon a I'equivalent
anglés no observed adverse effect level ('nivell
sense efecte advers observat').

NMP nm
veg. nombre més probable n m

no apte -a per al consum huma ag/

es no apto -ta para el consumo humano
adj

fr impropre a la consommation adj;
incomestible adj, inconsommable adj, non
comestible adj

en inedible adj; unfit for consumption adj

CONCEPTES GENERALS. Dit d'un aliment no
segur, nociu, en mal estat, no comestible
o organolépticament no adequat en el seu
estat original o un cop processat.

no-conformitat » 7

es no conformidad n f
fr non-conformité n f
en nonconformity /7, non-conformity n

ANALISI DEL RISC. Incompliment d'un requisit
establert en una norma o un estandard de
referéncia.

Nota: La no-conformitat fa referéncia a
l'incompliment dels requisits de seguretat
alimentaria, benestar animal, qualitat o
qualsevol altre d'establert per una autoritat
competent o per un estandard propi d'una
empresa alimentaria.

NOAEL nm
veg. nivell sense efecte advers observat n
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nombre més probable n m
sigla NMP n m

es numero mas probable n m; NMP nm
fr nombre le plus probable n n, NPP nm
en most probable number 7, MPN n

ANALISI DEL RISC. Métode estadistic que es
basa en la preséncia o I'abséncia en
répliques de dilucions consecutives d'un
atribut particular d'un microorganisme per
a fer una estimacio de la densitat de
microorganismes en una mostra.

Nota: El nombre més probable s'utilitza com a
técnica analitica microbiologica i, en aquest
cas, es basa en la quantitat de
microorganismes per unitat de volum que,
d'acord amb la teoria estadistica, produiria el
resultat analitic observat amb la probabilitat
més alta que qualsevol altra quantitat, o bé que
produiria el resultat analitic amb la freqliéncia
més alta

normalitzacioé » 7
sin. compl. estandarditzacio n

es estandarizacion n £ normalizacion n f
fr normalisation n f
en standardization r7; standardisation n

ANALISI DEL RISC. Activitat consistent a
establir especificacions de processos
comuns i repetitius dels ambits de la
ciéncia, la industria o I'economia amb la
finalitat de simplificar-los, unificar-los i
millorar-los.

Nota: La normalitzacié es pot concretar en una
especificacio técnica o una norma técnica.

norovirus nm

es norovirus nm
fr norovirus nm
en norovirus n
nc Norovirus
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PERILLS ALIMENTARIS. Génere de virus RNA
petits, monocatenaris, de morfologia
rodona, sense embolcall, de la familia
dels calicivirus, que poden causar
gastroenteritis.

Nota: 1. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma.

2. Grup de risc: La malaltia és més frequient en
adults i joves que en infants. S'ha observat que
les afeccions sén més greus i prolongades en
persones d'edat avangada i en persones amb
patologies croniques i immunodeprimides.

3. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua contaminada
o aliments contaminats en origen, sobretot
fruita i vegetals frescos i mol-luscs bivalves
cultivats en aiglies contaminades. Els norovirus
no es multipliquen en els aliments, pero a
causa de la seva persistéencia, sén viables en
vegetals frescos durant setmanes.

nuclid radioactiu n m
veg. radionuclid n m

numero de lot n m

es numero de lote nm
fr numéro du lot nm
en batch number 77; lot number n

CONCEPTES GENERALS. Identificacio
alfanumeérica d'un lot.

namero E nm
sin. compl. codi E n m

es codigo E n nm; numero E nm
fr code E nm, numéroE nm
en E code n;, E number n

ANALISI DEL RISC. Codi numeéric que
identifica els additius alimentaris

autoritzats dins de la Uni6 Europea.

Nota: 1. El nimero E d'un additiu alimentari és
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format per la lletra £, que és la inicial de
Europa, seguida de tres o quatre digits.

2. En l'etiquetatge dels aliments els additius
alimentaris es designen amb el nom o amb el
numero E.

nutricié n 7

es nutriciébn n
fr nutrition n
en nutrition n

CONCEPTES GENERALS. Ciéncia que estudia
la relacio entre els aliments i la salut
referides a les necessitats de I'organisme i
el metabolisme de les substancies
alimentoses.

nutricié n f

es nutricién n f
fr nutrition n
en nutrition n

CONCEPTES GENERALS. Procés fisiologic de
I'organisme consistent en I'assimilacio
dels aliments i els liquids necessaris per
al funcionament, el creixement i el
manteniment de les funcions vitals.

nutrient n m

es nutriente nm
fr nutriment nm
en nutrient n

CONCEPTES GENERALS. Substancia nutritiva
util per al metabolisme, que es troba en
els aliments i és incorporada a
I'organisme per mitja de la digestio, la
qual és indispensable per al creixement,
el desenvolupament i el manteniment de
la salut humana i animal.

Nota: 1. La composicié nutricional d'un aliment
depen de la quantitat de nutrients que el
componen.
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2. Els nutrients es classifiquen en
macronutrients i micronutrients segons la
quantitat que en necessita I'organisme.

nutritiu -iva adj

es nutritivo -va adj
fr nourrissant -ante adj;, nutritif -ive adj
en nutritious adj; nutritive adj

CONCEPTES GENERALS. Que proveeix un
organisme de les substancies necessaries
per al creixement o el sosteniment.

objectiu d'innocuitat dels aliments n» m
sigla OIA nm

es objetivo de la inocuidad de los
alimentos nm; OIA nm

fr objectif de sécurité alimentaire n m;
OSAnm

en food safety objective r7; FSO n

ANALISI DEL RISC. Objectiu de freqiiéncia o
concentracié maxima en qué es pot trobar
un perill alimentari en un aliment en el
moment del consum, que proporciona el
nivell adequat de proteccio o contribueix a
assolir-lo.

objectiu de rendiment n m
siglaOR nm

es objetivo de rendimiento nm; OR nm
fr objectif de performance n m; OP nm
en performance objective 7, PO n

ANALISI DEL RISC. Objectiu de freqiiéncia o
concentracié maxima en qué es pot trobar
un perill alimentari en un aliment durant
una fase determinada de la cadena
alimentaria abans del moment del
consum, que permet establir un objectiu
d'innocuitat dels aliments o el nivell
adequat de proteccid, o bé contribueix a
assolir-los.
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objectiu especific nm

es objetivo especifico nm
fr objectif spécifique n m
en specific goal n

ANALISI DEL RISC. Objectiu expressat d'una
manera concreta, precisa i quantificable,
amb els corresponents indicadors, criteris
d'éxit i horitz6 temporal, orientat a assolir
una part dels objectius generals d'una
organitzacio.

Nota: Els objectius operatius concreten les
accions que ha de dur a terme una organitzacio
per a assolir els objectius especifics previstos.

objectiu general nm
sin. compl. meta n f

esmetanf
fr butnm
en goal n

ANALISI DEL RISC. Objectiu genéric que es
marca una organitzacié amb la intencio
d'assolir la seva missio.

Nota: Els objectius generals es concreten en
objectius especifics.

objectiu operatiu n m

es objetivo operativo n m

fr objectif opérationnel n m

en operational goal 77; operational
objective n

ANALISI DEL RISC. Objectiu expressat d'una
manera concreta, precisa i quantificable,
amb els corresponents indicadors, criteris
d'éxit i horitz6 temporal, que concreta les
accions que ha de dur a terme una
organitzacio per a assolir els objectius
especifics previstos.

ocratoxina A nr
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sigla OTA n f

es ocratoxinaAnf OTAnf
fr ochratoxine Anf OTAnf
en ochratoxin A n, OTA n

for C20H18CINOs

PERILLS ALIMENTARIS. Ocratoxina produida
per determinades espécies de fongs dels
géneres Aspergillusi Peniciflium,
principalment Aspergillus ochraceus,
Penicillium verrucosum i Aspergiflus de la
seccio Nigri, especialment l'agregat
Aspergillus carbonarius.

Nota: 1. Formacio: Es produeix sobretot durant
'emmagatzematge dels aliments i, en menor
mesura, en els cultius.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, a cereals i llegums contaminats,
i també al consum d'aliments processats (com
ara el cafe, el cacau, el vi i altres begudes
alcoholiques), la fruita seca, la fruita dessecada
i el suc de raim.

3. Efectes en la salut humana: Pot ser molt
persistent en el cos huma i es relaciona amb
efectes adversos sobre el sistema renal, el
sistema immunitari i el sistema nerviés. Esta
classificada com a possible agent cancerigen
en les persones i se li atribueix la capacitat de
provocar malformacions en els fetus.

5. La sigla OTA correspon a les inicials dels
dos formants de la denominacié ocratoxinai a
la lletra A, que indica de quin tipus d'ocratoxina
es tracta.

ocratoxines n fp/

es ocratoxinas n fp/
fr ochratoxines n fp/
en ochratoxins n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Familia de
micotoxines produides per determinades
espécies de fongs dels generes
Aspergillus i Penicillium.

Nota: 1. Formacié: Es poden formar en els
cultius i en 'emmagatzematge de cereals i
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llegums.

2. Dins de la familia de les ocratoxines, la més
freqlient i la més toxica és l'ocratoxina A.

OlAnm
veg. objectiu d'innocuitat dels aliments n
m

olis minerals n m p/

es aceites minerales n m p/
fr huiles minérales n fp/
en mineral oils n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de productes
compostos de mescles d'hidrocarburs de
llargues cadenes de carbonis que
s'obtenen principalment de la destil-lacio
del petroli cru o bé se sintetitzen a partir
de carbd, gas natural o biomassa.

Nota: 1. Utilitzacio: Els olis minerals tenen
diverses aplicacions, per exemple, com a
lubricants de maquinaria industrial o com a
components de productes en la industria
cosmeética i la industria farmaceutica. En la
industria alimentaria estan autoritzats per a I'is
en materials de contacte amb els aliments.

2. Els olis minerals constitueixen un grup
heterogeni de moltes mescles complexes
d'hidrocarburs, els quals reben el nom genéric
de hidrocarburs d'olis minerals (mineral oil
hydrocarbons, MOH) i sén les substancies que
es detecten com a residus en els aliments.

3. Tipus: Els hidrocarburs d'olis minerals es
classifiquen en funcié de la longitud de les
seves cadenes de carboni i de la viscositat que
aquesta longitud els confereix, i presenten un
perfil de toxicitat diferent en funcié d'aquestes

caracteristiques. S'agrupen en dues categories:

els hidrocarburs saturats d'olis minerals
(mineral oil saturated hydrocarbons, MOSH),
de cadena lineal, i els hidrocarburs aromatics
d'olis minerals (mineral oil aromatic
hydrocarbons, MOAH), de cadena ciclica.

4. Efectes en la salut humana: S'ha observat
que els efectes adversos dels olis minerals
sobre la salut de les persones varien en funcié
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de la naturalesa més o menys viscosa dels
hidrocarburs que els componen. Aixi, els
hidrocarburs aromatics d'olis minerals (MOAH)
poden actuar com a agents cancerigens i
genotoxics, mentre que els hidrocarburs
saturats d'olis minerals (MOSH) poden
acumular-se en els teixits i causar dany
hepatic.

OMG nm
veg. organisme modificat genéticament »
m

oocist nm

es oocisto n nr;, ooquiste n m; ovoquiste n
m

fr oocyste nm

en oocyst n

PERILLS ALIMENTARIS. Zigot encistat d'un
protozou parasit, de membrana gruixuda,
que triga a germinar i produeix
esporozoits infectants.

operador alimentari n m

es operador alimentario n m
fr operateur alimentaire n m
en food operator n

CONCEPTES GENERALS. Persona fisica o
juridica que desenvolupa activitats amb
anim de lucre o sense relacionades amb
les fases de la cadena alimentaria.

opinié cientifica n 7
sin. compl. dictamen cientific n m

es dictamen cientifico n n7; opinién
cientifica n f

fr avis scientifique nm

en scientific advice n; scientific opinion n

ANALISI DEL RISC. Document basat en un
conjunt d'afirmacions contrastades que
recull I'avaluacio realitzada per un grup
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d'experts o una entitat en relacié amb una
qlestié que pot afectar la salut publica.

Nota: Una opini6 cientifica pot incloure una
avaluacio del risc en relacié amb aspectes
cientifics generals, una avaluaci6 de seguretat
per a l'autoritzacié d'un producte, d'una
substancia o d'una al-legacio, o bé una
valoracio6 d'una avaluacio del risc.

ORnm
veg. objectiu de rendiment n m

organisme n m

es organismo nm
fr organisme nm
en organism n

PERILLS ALIMENTARIS. Entitat biologica
unicel-lular o pluricel-lular normalment
capag de fer un cicle vital complet de
naixement, creixement i reproduccio.

organisme modificat genéticament n
m
sigla OMG nm

es organismo genéticamente modificado
n m; organismo modificado
genéticamente n nm; OGM n m; OMG nm
fr organisme génétiquement modifié n
m, OGM nm

en genetically engineered organism r;
genetically modified organism n; GEO r;
GMO n

ANALISI DEL RISC. Organisme viu al qual
s'ha canviat el patrimoni génic mitjancant
técniques d'enginyeria genética, ja sigui
per la modificacié dels gens propis o per
la introduccio de gens aliens, amb
I'objectiu de donar-li propietats noves.

Nota: L'organisme modificat genéticament en el
genoma del qual s'ha introduit DNA d'una altra
espécie s'anomena organisme transgenic.
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organisme transgénic n m

es organismo transgénico n m

fr organisme transgénique n m

en transgenic organism 77; transgenic
species n

ANALISI DEL RISC. Organisme modificat
genéticament en el genoma del qual s'ha
introduit DNA d'una altra espécie.

organitzaci6 auditada » 7
sin. compl. ens auditat 7 m

es auditado nm
fr audité nm
en auditee n

ANALISI DEL RISC. Organitzacio que és
objecte d'una auditoria.

organoclorat -ada ag/

es organoclorado -da adj
fr organochloré -ée adj
en organochlorine adj

PERILLS ALIMENTARIS. Dit d'un compost
organic que conté clor dins la seva
molécula.

Nota: 1. Tipus de contaminant: Els compostos
organoclorats es consideren contaminants
organics persistents. S6n molt resistents a la
degradacié quimica i biologica, per la qual cosa
sén molt persistents en el medi ambient i sén
objecte de bioacumulacio i bioamplificacio al
llarg de la cadena trofica. Alguns compostos
organoclorats poden danyar la capa d'ozé.

2. Efectes en la salut humana: Els compostos
organoclorats son altament toxics per a les
persones.

organofluorat -ada ad/

es organofluorado -da adj
fr organofluoré -ée adj
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en organofluorine adj

PERILLS ALIMENTARIS. Dit d'un compost
organic que conté fluor dins la seva
molécula.

Nota: 1. Els compostos organofluorats
constitueixen un grup molt divers, dins del qual
hi podem trobar els fluorocarbonis i els
compostos monofluorats sintetitzats
biologicament.

2. Tipus de contaminant: Els compostos
organofluorats es consideren contaminants
organics persistents. S6n molt resistents a la
degradacié quimica i biologica, per la qual cosa
sén molt persistents en el medi ambient i s6n
objecte de bioacumulacié i bioamplificacio al
llarg de la cadena trofica. Alguns compostos
organofluorats poden danyar la capa d'ozé.

3. Efectes en la salut humana: Els compostos
organofluorats son altament toxics per a les
persones.

organofosforat -ada ad/

es organofosforado -da adj
fr organophosphoré -ée ad/
en organophosphorus adj

PERILLS ALIMENTARIS. Dit d'un compost
organic que conté fosfor dins la seva
molécula.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Els
compostos organofosforats sén poc persistents
en el medi ambient, ja que es descomponen
amb facilitat en contacte amb la llum del sol,
I'aire i el sol.

2. Efectes en la salut humana: Els compostos
organofosforats sén altament toxics per a les
persones.

organoléptic -a ad/

es organoléptico -ca adf
fr organoleptique ad/
en organoleptic adj sensory adj
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CONCEPTES GENERALS. Dit d'una propietat
d'un aliment que pot ser percebuda pels
organs dels sentits.

Nota: Sén propietats organoléptiques el color,
I'aroma, el gust o la textura.

OTAnf
veg. ocratoxina A nn f

oxigen n m

es oxigeno nm
fr oxygene nm
en oxygen n

CONCEPTES GENERALS. Element quimic no-
metal-lic, gasods, incolor, inodor i insipid
que es troba en estat lliure en I'atmosfera,
de la qual constitueix el 21% en volum.

Nota: L'oxigen, juntament amb la temperatura,
el pH i I'activitat de I'aigua, és un dels factors
gue més influeixen en I'estabilitat dels aliments.

pagés | pagesa nm, f
veg. agricultor | agricultora n m, f

parasit n m

es parasito nm
fr parasite nm
en parasite n

PERILLS ALIMENTARIS. Organisme que viu
temporalment o permanentment damunt o
dins d'un altre organisme d'una espécie
diferent, al qual perjudica, per a obtenir-ne
els recursos necessaris per a la seva
subsisténcia.

Nota: Els parasits més rellevants en seguretat
alimentaria son els nematodes Anisakis,
Ascaris lumbricoides, Eustrongylides, Trichuris
trichiurai Trichinella; els cestodes
Diphyllobothriumi Taenia, i els protozous
Cryptosporidium, Cyclospora cayetanensis,
Entamoeba histolytica, Giardia lamblia i
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Toxoplasma gondii.

part interessada n 1

es grupo de interés n n; parte interesada
nf

fr partie intéressée n £, partie prenante n
f

en interested party n;, stakeholder n

ANALISI DEL RISC. Persona fisica o juridica
que es pot veure afectada o percebre's
com a afectada per una decisi6 o una
activitat d'una organitzacio.

partida n f

es partidanf
fr envoinm
en consignment 1

CONCEPTES GENERALS. Quantitat d'un
génere que pot ser tractat o transportat
d'una manera conjunta i unitaria.

pasteuritzacié n f

es pasteurizacion n f
fr pasteurisation n f
en pasteurization r7; pasteurisation n

CONCEPTES GENERALS. Técnica de
conservacié d'aliments per inactivacio
consistent a escalfar un aliment,
generalment liquid, a temperatures
inferiors als 100°C durant un periode de
temps curt i a refredar-lo rapidament.

Nota: 1. La pasteuritzacio elimina la totalitat
dels microorganismes patogens, peré no
elimina la totalitat de microorganismes, per aixo
els aliments pasteuritzats tenen una vida util
més curta.

2. L'origen del terme pasteuritzacio prové del
microbiodleg i quimic frances Louis Pasteur,
inventor d'aquesta técnica.
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PAT nf
veg. patulina n 7

patogen nm

es patogeno nm
fr pathogene nm
en pathogen n

PERILLS ALIMENTARIS. Organisme patogen.

Nota: 1. Els patogens principals soén els
bacteris, els fongs, els parasits i els virus.

2. La ingesta d'un aliment especific que conté
un patogen pot desencadenar una malaltia
transmesa per aliments.

patogen -0gena agj

es patogeno -na adf
fr pathogéne ad/
en pathogenic adj

PERILLS ALIMENTARIS. Que causa o pot
causar una malaltia o una alteracié a una
planta, un animal o I'ésser huma.

patulina n 7
siglaPAT nf

es patulina n PAT nf
fr patuline n £ PAT nf
en patulin 7, PAT n

for C7HeO4

PERILLS ALIMENTARIS. Micotoxina produida
principalment pel fong Penicillium
expansum, i també per determinades
espécies de fongs dels géneres
Penicillium, Aspergillus, Paecylomyces i
Byssochlamys.

Nota: 1. Exposicio per via alimentaria:
Associada, principalment, al consum de poma i
els seus derivats (sucs, compotes, conserves,
etc.), excepte els derivats fermentats, com ara
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la sidra, ja que la fermentacio alcoholica
destrueix la patulina. També hi pot haver
exposicié pel consum d'altres fruites, com ara
la pera, el préssec, l'albercoc, el codony, el
platan, el raim, i els seus derivats.
Secundariament, es pot detectar en pinsos,
verdures i cereals.

2. Efectes en la salut humana: Pot produir
efectes gastrointestinals aguts i dany renal, i,
tot i que no és bioacumulable en I'organisme,
I'exposicio a llarg termini pot produir trastorns
immunitaris, neurotoxics i gastrointestinals molt
greus.

PCB nmpl/
veg. bifenils policlorats n m p/

PCB similars a les dioxines n m p/
sin. bifenils policlorats similars a les
dioxines n m p/

PCC nm
veg. punt critic de control n m

PCDD n fp/
veg. dibenzodioxines policlorades n 7 p/

PCDF nmp/
veg. dibenzofurans policlorats 7 m p/

PCN nmp/
veg. naftalens policlorats n m p/

PCRnf
veg. reaccié en cadena per la polimerasa
nf

PCR en temps real n f
veg. reaccié en cadena per la polimerasa
entempsreal nf
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PCR quantitativa en temps real n 7
veg. reaccio en cadena per la polimerasa
entempsreal nf

percentil n m
sin. compl. centil n m

es centil n m; percentil nm
fr centile nm
en centile n; percentile n

ANALISI DEL RISC. Cadascuna de les
divisions produides per cent parts
exactament iguals en una série de valors
numerics continus que permet, un cop
ordenats de menor a major, visualitzar la
posicio en la qual es troba un percentatge
determinat.

percepci6 de risc n f

es percepcion de riesgo 17 f
fr perception du risque n f
en risk perception n

ANALISI DEL RISC. Punt de vista a través del
qual un consumidor interpreta i valora els
possibles efectes d'un risc alimentari.

perclorats n m p/

es percloratos n m p/
fr perchlorates n m p/
en perchlorates n p/

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de les sals
del clor derivades de I'acid percloric.

Nota: 1. Formacié: Es generen principalment
com a residus de productes emprats en la
potabilitzacié de I'aigua o en processos de
desinfeccio d'aliments..

2. Preséncia en el medi ambient: S'associen a
I'activitat humana, perd també poden ser
d'origen natural, per la preséncia en el sol i
l'aigua.
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3. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aigua potable o
d'aliments, especialment fruites i verdures, que
contenen perclorats com a residus del procés
de desinfeccié o com a conseqliéncia d'una
concentracié elevada en el sol o 'aigua de reg.

4. Efectes en la salut humana: S'acumulen en
major concentracio a la glandula tiroide de les
persones i s'ha observat que hi inhibeixen
I'absorcié del iode, de manera que els grups
més exposats a la toxicitat dels perclorats sén
les embarassades, els lactants i les persones
amb hipertiroidisme.

pérdua alimentaria n 7
veg. pérdua d'aliments 7 7

pérdua d'aliments n 1
sin. compl. pérdua alimentaria 7 7

es pérdida de alimentos n
fr perte d'aliments n 7
en food loss n

CONCEPTES GENERALS. Desaprofitament
d'aliments segurs, nutritius i aptes per al
consum huma que es produeix en la fase
de produccié primaria de la cadena
alimentaria.

Nota: 1. La pérdua d'aliments inclou, per
exemple, els aliments que es descarten perque
no tenen l'aspecte desitjat que demana el
mercat, especialment en el cas dels productes
agricoles.

2. La diferéncia entre la pérdua d'aliments i el
malbaratament alimentari és la fase de la
cadena alimentaria en qué tenen lloc i les
causes que els produeixen.

perible ad/
es perecedero -ra adj
fr périssable adj

en perishable ad/

CONCEPTES GENERALS. Dit d'un aliment o
una matéria primera que es fa malbé

Diccionari de seguretat alimentaria 133

facilment si no s'apliquen les técniques de
conservacioé adequades.

perill abiotic 7 m

es peligro abidtico nm
fr danger abiotique n m
en abiotic danger n

PERILLS ALIMENTARIS. Perill alimentari que
no &s un organisme viu ni es pot
classificar com a tal.

Nota: Sén perills abiotics els perills quimics i
els perills fisics.

perill alimentari » m

es peligro alimentario n m

fr danger alimentaire nm

en foodborne hazard r; food-borne
hazard n

PERILLS ALIMENTARIS. Agent biologic, fisic o
quimic que pot causar un efecte advers
sobre la salut si és present en un aliment.

Nota: 1. Els perills alimentaris es classifiquen,
segons la seva naturalesa, en perills bioldgics,
perills fisics i perills quimics.

2. Un perill alimentari pot comportar un risc
alimentari segons la probabilitat que pugui
causar efectes adversos sobre la salut de les
persones i segons la gravetat d'aquests
efectes.

perill biolégic n m

es peligro biolégico n m
fr danger biologique n m
en biological hazard n

PERILLS ALIMENTARIS. Agent biologic que
pot causar un efecte advers sobre la salut
si és present en un aliment.

Nota: 1. Un perill biologic pot ser causat per
bacteris, fongs, helmints (nematodes i
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cestodes), protozous, prions o virus.

2. Les micotoxines es poden considerar un
perill biologic, atés que sén produides per
fongs, si bé habitualment s'inclouen dins dels
perills quimics.

3. Els perills biologics, juntament amb els
perills fisics i els perills quimics, constitueixen
els perills alimentaris.

perill bidtic n m

es peligro biodtico n m
fr danger biotique nm
en biotic danger n

PERILLS ALIMENTARIS. Perill alimentari que
€s un organisme viu i es pot classificar
com a tal.

Nota: Sén perills biotics els perills biologics.

perill emergent n m

es peligro emergente nm
fr danger émergent nm
en emerging danger n

ANALISI DEL RISC. Perill alimentari
d'identificacié recent o que ha augmentat
el potencial de dany, que constitueix una
amenaga nova per a la sanitat publica
local, regional o internacional, ja que la
poblacié hi esta més exposada o hi té
més sensibilitat.

Nota: Un perill emergent sol anar associat a un
risc emergent.

perill fisic n m

es peligro fisico nm
fr danger physique n m
en physical hazard n

PERILLS ALIMENTARIS. Agent fisic que pot
causar un efecte advers sobre la salut si
és present en un aliment.
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Nota: 1. Un perill fisic pot ser causat per
cossos estranys o per radioactivitat.

2. Els perills fisics, juntament amb els perills
biologics i els perills quimics, constitueixen els
perills alimentaris.

perill quimic n m

es peligro quimico n m
fr danger chimique n m
en chemical hazard n

PERILLS ALIMENTARIS. Agent quimic que pot
causar un efecte advers sobre la salut si
és present en un aliment.

Nota: 1. Un perill quimic pot ser causat per
contaminants quimics, residus de medicaments
veterinaris, residus de pesticides i residus de
productes fitosanitaris, substancies derivades
de materials en contacte amb els aliments,
compostos toxics derivats del processament
dels aliments o toxics naturals presents en els
aliments.

2. Habitualment, dins dels perills quimics
també s'inclouen les micotoxines, tot i que
també es poden considerar un perill biologic,
atés que soén produides per fongs.

3. Els perills quimics, juntament amb els perills
biologics i els perills fisics, constitueixen els
perills alimentaris.

persisténcia n 7
es persistencia n
fr persistance n f

en persistence n

PERILLS ALIMENTARIS. Qualitat de persistent.

persistent ad/

es persistente adjf
fr persistant -ante adj
en persistent adj
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PERILLS ALIMENTARIS. Que roman al medi
ambient i és quimicament estable.

pes brut nm

es peso bruto nm
fr poids brut nm
en gross weight n

CONCEPTES GENERALS. Pes total d'un
producte alimentari, que inclou el pes de
I'embalatge o del recipient que el conté.

pes de l'evidéncia n m

es analisis de ponderacion de las
pruebas n n7;, peso de la evidencia n m;
ponderacion de las pruebas n f

fr analyse de la valeur probante n
force probante n

en weight of evidence 7, weight of
evidence approach 7; weight-of-evidence
analysis n; weight-of-evidence
assessment /;; WOE n

ANALISI DEL RISC. Métode d'avaluacio del
risc alimentari en qué es tenen en
compte, d'una manera ponderada, els
diferents tipus d'evidéncia cientifica de
qué es disposa relacionats amb el perill
que s'estudia.

pes escorregut n m

es peso escurrido nm

fr poids égoutté n m

en drained weight n

CONCEPTES GENERALS. Pes net d'un
producte alimentari solid un cop deduit el
pes del liquid de cobertura.

pes net nm

es peso neto nm
fr poids net nm
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en net weight n

CONCEPTES GENERALS. Pes d'un producte
alimentari un cop deduit el pes del
continent.

Nota: 1. El pes net s'expressa en unitats de

volum en cas d'aliments liquids, en unitats de
massa en cas d'aliments solids i en unitats de
massa o de volum en cas d'aliments viscosos.

2. La majoria de productes expressen el pes
net amb el simbol e que garanteix el
compromis de I'elaborador en el control del pes
del producte mitjangant un control de lots
segons les modalitats de control estadistic.

pesca n f

es pescanf
fr péchenf
en fishing n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
humanes i de técniques que tenen com a
finalitat la captura de peixos, crustacis,
mol-luscs i altres animals aquatics.

Nota: Per a prevenir malalties, quan la pesca
es practica per a obtenir aliment, cal complir
una série de mesures d'higiene en el transport,
la distribucid, la conservacio o la manipulacié
dels productes de pesca.

pesticida n m
sin. compl. plaguicida n m

es pesticida n m; plaguicida n m
fr pesticide n m; produit pesticide n m
en pest control product 77; pesticide n

PERILLS ALIMENTARIS. Producte destinat a
repel-lir, erradicar o controlar qualsevol
plaga d'espécies no desitjades de plantes
0 animals.

Nota: 1. Un pesticida conté com a minim una
substancia activa, que pot ser un compost
sintetitzat quimicament, un extracte d'una
planta o un microorganisme.
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2. Un mal Us o un abus dels pesticides pot
afectar negativament la salut animal i, fins i tot,
la salut publica. D'altra banda, I'is de
pesticides en els cultius pot originar la
preséncia de residus de pesticides en els
productes vegetals i en els animals que
s'alimenten de productes vegetals, la qual cosa
pot provocar efectes adversos sobre la salut
dels consumidors. Per aquests motius, hi ha
una regulacié i un control per part de les
autoritats competents tant pel que fa a I'is de
pesticides com a la preséncia de residus de
pesticides en els aliments.

3. Els pesticides destinats a repel-lir, erradicar
o controlar les plagues de les plantes o a
regular el creixement de les plantes sén els
productes fitosanitaris.

PFA nmp/
veg. compostos perfluoroalquilats 7 m p/

pH nm

es pHnm
fr pHnm
en pHn

CONCEPTES GENERALS. Mesura del grau
d'acidesa o d'alcalinitat d'una soluci6 en
funcié de la concentracié d'ions
d'hidrogen que conté.

Nota: 1. El pH s'expressa segons una escala
en que el 7 és neutre i els valors inferiors
signifiquen més acidesa, mentre que els valors
més elevats denoten més alcalinitat.

2. El pH, juntament amb la temperatura,
I'activitat de l'aigua i I'oxigen, és un dels factors
que més influeixen en 'estabilitat dels aliments.

3. La denominacié pH és una abreviaci6 de
potencial d'hidrogen.

pinso nm

es pienso nm

fr croquettes n fp/
en animal feed 17, feed 7, feedstuff n
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CONCEPTES GENERALS. Preparat alimentari
sec i homogeni que se subministra als
animals domestics.

pinso nm

es pienso nm
fr aliment pour animaux n m
en animal feed n; feed n; feedstuff n

CONCEPTES GENERALS. Substancia
destinada a I'alimentacio per via oral dels
animals, tant si ha estat transformada
com si no.

Nota: El pinso inclou els additius per a
I'alimentacio animal.

pla de control n m

es plan de control nm
fr plan de vérification n m
en audit plan n

ANALISI DEL RISC. Pla elaborat per una
autoritat competent que conté informacio
general sobre I'estructura i I'organitzacio
d'un control oficial.

pla de mostratge n m
sin. compl. pla de mostreig n m

es plan de muestreo nm
fr plan d'échantillonnage n m
en sampling plan n

ANALISI DEL RISC. Procediment pel qual es
determina el nombre de mostres
necessaries per a fer una analisi i els
criteris de seleccid corresponents, i també
la seva representativitat estadistica.

Nota: Un pla de mostratge pot contribuir a
establir un diagnostic de malaltia o a
comprovar la preséncia o abséncia de
determinats perills alimentaris o de determinats
components en els aliments o en els animals.
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pla de mostreig n m
veg. pla de mostratge n m

plaga nf

es plaganf
fr invasion nf
en plague n

PERILLS ALIMENTARIS. Infestacié causada
per organismes animals parasits o
depredadors de les plantes.

Nota: Les plagues poden ser produides per
insectes, acars o rosegadors, per exemple.

plaguicida n m
veg. pesticida n m

planificacio estratégica n 7

es planificacion estratégica n f
fr planification stratégique n 7
en strategic planning n

ANALISI DEL RISC. Procés consistent a
establir els objectius d'una organitzacio,
les politiques i les actuacions previstes
per a assolir-los en un termini determinat,
i els sistemes i instruments de control
corresponents.

Nota: Una de les tecniques més utilitzades en
la planificacié estratégica és la planificacié per
objectius.

plom nm

es plomo nm
fr plomb nm
en lead n
sb/Pb

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic blavenc, inelastic, d'elevat pes
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molecular, fusible, que s'altera
superficialment i es torna gris en contacte
amb l'aire.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: El plom,
especialment la seva forma inorganica, és un
metall pesant que es troba en el medi ambient
procedent, sobretot, d'aplicacions industrials.
Es pot acumular en l'aire, el sol i I'aigua i,
conseguentment, en els cultius i en els
animals.

2. Tipus de contaminant: El plom és un dels
contaminants quimics més toxics i perjudicials
per al medi ambient i els organismes vius.

3. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments d'origen
animal i vegetal contaminats en origen. Com
que es pot acumular en els cultius i els
animals, el plom es pot trobar en molts
aliments, per exemple, en les visceres
d'animals, la carn de caga, el marisc, les
verdures, la llet i els cereals.

4. Efectes en la salut humana: Es
bioacumulable en l'organisme i, a llarg termini,
pot provocar efectes neurotoxics en el sistema
nervios central, i també pot produir alteracions
en el fetge, els ronyons i els ossos. A més, pot
actuar com a disruptor endocri.

PNT nm
veg. procediment normalitzat de treball »
m

poblacié de risc n f
veg. grup de risc n m

poblacié vulnerable n 7
veg. grup de risc n m
polialcohol n m

es polialcohol n m

fr polyalcool n m; polyol nm

en polyalcohol r; polyol n

CONCEPTES GENERALS. Alcohol que conté
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dos o més grups hidroxil.

Nota: 1. Els polialcohols s'utilitzen en la
industria alimentaria com a edulcorants
alternatius al sucre. Com que aporten poques
calories, sovint s'utilitzen com a ingredients en
productes dietétics o en productes que tenen la
indicacio "sense sucres afegits" en I'etiqueta.

2. Un consum excessiu de polialcohols pot
produir efectes laxants, per la qual cosa els
reglaments de seguretat alimentaria obliguen a
incloure un advertiment d'aquesta acci6 en les
etiquetes dels aliments que en continguin.

3. Els polialcohols d'Us més freqiient en la
industria alimentaria son el sorbitol, el mannitol,
el xilitol i el lactitol.

policlorobifenils n m p/
sin. bifenils policlorats n m p/

policloronaftalens n m p/
veg. naftalens policlorats n m p/

potenciador de contrast n» m

es potenciador del contraste n m
fr amplificateur de contraste n m
en contrast enhancer n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que,
aplicat a la superficie exterior de fruites o
verdures després de la despigmentacio
de determinades parts, permet distingir
aquestes parts de la resta de la superficie
donant-los color com a resultat de la
interaccid amb components determinats
de I'epidermis.

potenciador de gust n m
es potenciador del sabor nm
fr exhausteur de golt nm

en flavor enhancer 7, flavour enhancer n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
accentua la intensitat i la qualitat de les
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aromes i dels sabors naturals d'un
aliment.

precisio n f

es precision n f
fr précision nf
en precision n

ANALISI DEL RISC. Grau de coincidéncia que
s'obté, aplicant un mateix métode analitic,
en els resultats de diverses mesures
d'una variable en una mateixa mostra que
han estat realitzades de la mateixa
manera.

Nota: La precisié depén unicament de la
distribucio d'errors aleatoris.

prerequisit n m

es prerrequisito nm
fr prérequis nm
en prerequisite n

ANALISI DEL RISC. Cadascuna de les
practiques d'higiene que cal complir
préviament a la implantacié d'una analisi
de perills i punts critics de control, que
proporcionen I'entorn basic i les
condicions necessaries per a la produccid
d'aliments segurs.

Nota: Els prerequisits engloben aspectes com
la neteja i la desinfeccié d'instal-lacions i
equips, el subministrament i I'is d'aigua de
proveiment, la prevencié i el control de
plagues, les practiques de manipulacié del
personal i els coneixements sobre seguretat
alimentaria, la identificacio i la localitzacié dels
productes produits o comercialitzats, el control
dels proveidors, el control de la temperatura, el
manteniment d'instal-lacions i equipaments, les
mesures de control adregades a impedir la
contaminacioé creuada per al-lergens i el control
dels subproductes i residus.

presumpcié qualificada de seguretat n
f
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siglaQPS n f

es presuncion cualificada de seguridad n
fQPSnf

fr présomption d'innocuité reconnue n 7
QPS nf

en qualified presumption of safety 7, QPS
n

ANALISI DEL RISC. Categoria que s'assigna a
un microorganisme utilitzat en la
produccié d'aliments o pinsos un cop feta
una avaluacio de seguretat que en
confirma I'historial d'Us segur.

Nota: 1. La presumpcié qualificada de
seguretat utilitza coneixement existent sobre la
seguretat de microorganismes, com ara
bacteris, fongs, llevats i virus, per a distingir els
que no suposen cap risc alimentari i, per tant,
poden rebre aquesta qualificacié, dels que si
que presenten un risc alimentari i, per tant, cal
sotmetre'ls a una avaluacié completa de
seguretat alimentaria.

2. Un cop un microorganisme rep la
presumpcié qualificada de seguretat, es publica
en una llista d'espécies de microorganismes
que es poden usar en la industria alimentaria
sense necessitat d'avaluar-los individualment
per a I'is concret.

3. La sigla QPS correspon a l'equivalent anglés
qualified presumption of safety ('presumpcié
qualificada de seguretat'’).

prevalenca n f

es prevalencia n f
fr prévalence nf
en prevalence n

ANALISI DEL RISC. Nombre d'individus
afectats per una malaltia determinada en
un periode de temps concret en relacio
amb nombre total d'habitants d'una area
geografica o social.

prevalencga de perills n f

es prevalencia de peligros n f
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fr prévalence des risques n f
en risk prevalence n

ANALISI DEL RISC. Freqliencia i concentracio
d'un perill alimentari en relacié amb el
nombre de mostres analitzades.

prevencio6 del risc n f

es prevencion del riesgo n f
fr prévention du risque n f
en risk prevention n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de mesures
adoptades per a evitar o disminuir un risc
alimentari.

primera matéria n 1
veg. matéria primera n

principi actiu n m
veg. substancia activa n f

principi de precaucié n m

es principio de cautela n m; principio de
precaucion n m; principio precautorio n m
fr principe de précaution nm

en precautionary principle n

ANALISI DEL RISC. Principi segons el qual
s'han de promoure mesures preventives
quan se sospita que un risc alimentari pot
tenir conseqiiéncies adverses per a la
salut humana, que s'aplica en cas
d'incertesa cientifica.

Nota: El principi de precaucié forma part de
I'engranatge de la gestio del risc.

principi de reconeixement mutu n m
es principio de reconocimiento mutuo n m

fr principe de reconnaissance mutuelle n
m
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en mutual recognition principle n

CONCEPTES GENERALS. Principi juridic
mitjangant el qual un pais de la Unio
Europea ha de acceptar la
comercialitzacio en el seu territori d'un
producte elaborat legalment en un altre
estat membre quan no hi ha una norma
comunitaria harmonitzadora.

Nota: El principi de reconeixement mutu deriva
de la jurisprudéncia del Tribunal de Justicia de
la Unid Europea i té per objectiu garantir la
lliure circulacié de mercaderies dins el mercat
interior de la Uni6 Europea.

prié nm

es prion nm
fr prion nm
en prion n

PERILLS ALIMENTARIS. Agent infeccios
submicroscopic no convencional format
exclusivament per proteines que causa
malalties degeneratives contagioses
d'evolucié lenta a diverses especies
animals.

Nota: 1. A diferéncia d'altres agents
infecciosos, com els virus, els bacteris o els
fongs, un pri6 no té material genétic.

2. Els prions son els responsables
d'encefalopaties espongiformes, com
I'encefalopatia espongiforme bovina, la malaltia
de Creutzfeldt-Jakob o la tremolor ovina.

3. Un pri6 és un perill biologic.

procediment n m

es procedimiento nm
fr procédure n f
en procedure n

ANALISI DEL RISC. Forma especifica,
documentada, de dur a terme una activitat
0 un proces.
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procediment normalitzat de treball » m
siglaPNT nm

es procedimiento normalizado de trabajo
nm, PNT nm

fr procédure d'utilisation normalisé n £
procédure opérationnelle normalisée n £,
PON n f

en standard operating procedure n; SOP
n

ANALISI DEL RISC. Document que assenyala
les pautes que cal seguir en cadascun
dels processos relacionats amb
I'organitzacio, la realitzacio, la recollida de
dades i la documentacié d'una tasca
determinada.

procés nm

es proceso nm
fr processus nm
en process n

ANALISI DEL RISC. Conjunt d'activitats
interrelacionades o que interactuen entre
elles que transformen elements d'entrada
en elements de sortida.

processament d'aliments n m

es procesamiento de alimentos n 7,
transformacion de alimentos n

fr transformation des aliments n 7
en food processing n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de
processos a qué se sotmet una
substancia o una materia primera vegetal
0 animal per a obtenir un producte.

Nota: En la produccié d'aliments a gran escala,
el processament d'aliments implica I'aplicacié
de principis cientifics i tecnologics especifics
per a conservar els aliments, retardant o
frenant els processos naturals de degradacié.
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producci6 alimentaria » 7

es produccion alimentaria n f
fr production alimentaire n f
en food production n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
humanes consistents en la utilitzacio i la
transformacioé de recursos naturals per a
obtenir aliments.

produccié integrada n 7

es produccion integrada n
fr production intégrée n f
en integrated production n

CONCEPTES GENERALS. Sistema agricola de
produccié i obtencié d'aliments de qualitat,
frescos o transformats, i altres productes,
que prioritza la utilitzacio dels recursos i
mecanismes de regulacio naturals, amb
I'objectiu d'optimitzar els méetodes de
produccio, evitar les aportacions
perjudicials al medi ambient i assegurar a
llarg termini una agricultura sostenible.

Nota: Per a la proteccio dels cultius la
produccio integrada combina la utilitzacio de
metodes de lluita biologica pel control de les
plagues i malalties, juntament amb I'Us de
técniques tradicionals, basades en la utilitzacio
de productes agroquimics.

produccié primaria n f

es produccién primaria n f
fr production primaire n f
en primary production n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
humanes relacionades amb I'obtencié de
productes procedents de la natura
destinats a ser incorporats a la cadena
alimentaria, els quals no han estat
sotmesos a cap operacio de
transformacio.

Nota: 1. La produccié primaria inclou les
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activitats de I'agricultura, la ramaderia, la
pesca, la caga o I'explotacié dels boscos.

2. La produccié primaria forma part de la fase
de producci6 primaria de la cadena alimentaria.

producte n m

es producto nm
fr produit n m
en product n

CONCEPTES GENERALS. Bé material, servei
o idea format per un conjunt d'atributs,
que té un valor per al consumidor i que és
susceptible de satisfer una necessitat.

producte agroalimentari » m

es producto agroalimentario n m
fr produit agroalimentaire n m
en agro-food product n

CONCEPTES GENERALS. Producte d'origen
agricola, elaborat, semielaborat,
transformat o en el seu estat original, que
es destina al consum huma.

Nota: Els productes agroalimentaris son tots
els que formen part de la cadena alimentaria i
que tenen relacié directa amb el sector primari,
perd no necessariament tots els productes
agroalimentaris sén aliments. Per exemple, les
plantes abans de la collita son productes
agroalimentaris, perd no s'inclouen a la
categoria d'aliments.

producte alimentari » m

es producto alimentario n m
fr produit alimentaire n m
en food product n

CONCEPTES GENERALS. Producte relatiu a
I'alimentacié que no necessariament té
valor nutritiu.

Nota: Sén exemples de productes alimentaris
els envasos, els additius alimentaris o els
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aliments.

producte alimentos n m
veg. aliment n m

producte de degradacié n m

es producto de degradacién nm
fr produit de dégradation n m
en degradation product n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia quimica
que es forma quan es destrueix o es
descompon una substancia.

Nota: En I'estudi de contaminants, cal tenir
present que és possible trobar productes de
degradaci6 de determinats contaminants en
I'aire, l'aigua i el sOl.

producte fitosanitari n m
sin. compl. fitosanitari 7 m

es producto fitosanitario n m

fr produit phytopharmaceutique n 7,
produit phytosanitaire n m

en crop protections product r;
phytopharmaceutical product n; plant
protection product n

PERILLS ALIMENTARIS. Pesticida destinat a
repel-lir, erradicar o controlar les plagues
que poden interferir en el cultiu o la
transformacio de productes agricoles, i
també a regular els processos vitals de
les plantes.

Nota: 1. Un producte fitosanitari conté com a
minim una substancia activa, que pot ser un
compost sintetitzat quimicament, un extracte
d'una planta o un microorganisme.

2. Un mal Us o un abus dels productes
fitosanitaris pot afectar negativament la salut
animal i, fins i tot, la salut publica. D'altra
banda, I'is de productes fitosanitaris en els
cultius pot originar la preséncia de residus de
productes fitosanitaris en els productes
vegetals i en els animals que s'alimenten de
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productes vegetals, la qual cosa pot provocar
efectes adversos sobre la salut dels
consumidors. Per aquests motius, hi ha una
regulacio i un control per part de les autoritats
competents tant pel que fa a I'is de productes
fitosanitaris com a la preséncia de residus
fitosanitaris en els aliments.

producte segur nm

es producto seguro n m
fr produit salubre nm
en safe product n

CONCEPTES GENERALS. Producte alimentari
que, en condicions d'utilitzacié normals o
raonablement previsibles, incloses les
condicions de duracié, no presenta cap
risc o Unicament riscos minims
compatibles amb I'ls o el consum del
producte considerats admissibles en el
marc d'un nivell elevat de proteccio de la
salut i de la seguretat de les persones.

Nota: Un producte segur té en compte les
caracteristiques del producte (inclosa la
composicio i I'envas), els efectes sobre altres
productes, la informacié de l'etiquetatge, la
presentacio i publicitat i les categories de
consumidors que poden estar en condicions de
risc si utilitzen el producte.

producte zoosanitari n m

es producto zoosanitario n m
fr produit zoosanitaire n m
en animal health product n

PERILLS ALIMENTARIS. Farmac o agent,
quimic o biologic, destinat al diagnostic, la
prevencié o el tractament de malalties
dels animals.

Nota: Un mal Us o un abus dels productes
zoosanitaris pot afectar negativament la salut
animal i, fins i tot, la salut publica. Per aquest
motiu, hi ha una regulacio i un control per part
de les autoritats competents.

profilaxi n f
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es profilaxis n f
fr prophylaxie n f
en prophylaxis n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de mesures
destinades a prevenir I'aparicié o
I'extensié d'una malaltia o d'una infeccio.

Nota: La profilaxi de medicaments
antimicrobians només es pot dur a terme quan
el risc d'infeccio és elevat i les consequéncies
poden ser greus.

proteina n 7

es proteina n f
fr protéine nf
en protein n

CONCEPTES GENERALS. Macronutrient
imprescindible per al desenvolupament
correcte de |'organisme, integrat per
aminoacids, alguns dels quals no els
poden sintetitzar tots els organismes, que
formen els constituents caracteristics dels
teixits i els liquids organics.

protocol n m

es protocolo nm
fr protocole nm
en protocol n

ANALISI DEL RISC. Document en qué es
descriuen les accions, I'objectiu, el
fonament, el disseny, la metodologia, el
material, I'equip, les consideracions
estadistiques, el calendari d'evolucio,
I'organitzacid i la supervisié d'un
procediment o una técnica determinats.

protozous n m p/
es protozoos n m p/

fr protozoaires n m p/
en Protozoa n pf, protozoan n
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PERILLS ALIMENTARIS. Grup d'animals que
inclou espécies eucariotes
heterotrofiques, generalment unicel-lulars,
o bé que formen coldnies, on cada cél-lula
conserva la seva propia capacitat
reproductora i la possibilitat de moure's.

Nota: 1. La majoria de protozous sén de vida
lliure, perd algunes espécies son simbidtiques
o bé parasites.

2. En seguretat alimentaria son rellevants el
génere de protozous Cryptosporidium i les
espécies Cyclospora cayetanensis, Entamoeba
histolytica, Giardia lambliai Toxoplasma gondii.

3. Un protozou és un perill biologic.

4. Els géneres i les espécies de protozous
s'identifiquen amb el nom cientific,
especialment en els textos d'especialitat. A
més a més, per a alguns protozous més
coneguts o habituals es documenten també
noms comuns per a fer-hi referéncia. Aquest us
és més propi de textos de divulgacié o
destinats al public general.

prova d'exposicié n F
sin. compl. prova d'inoculacié n 7

es prueba de exposicion n £ prueba de
inoculacion n £, prueba de provocacion n £
test de exposicion n m; test de inoculacién
n m; test de provocacion nm

fr test d'exposition n n7; test d'inoculation
n m; test de défi n m; test de provocation
nm

en challenge test n

ANALISI DEL RISC. Técnica experimental
consistent a introduir un microorganisme
en un aliment, amb una concentracio
determinada, per a fer-ne el seguiment i
valorar-ne el comportament durant la vida
util de I'aliment, a fi de garantir la
seguretat microbiologica.

Nota: Les proves d'exposicié permeten estudiar
el comportament dels microorganismes sota
determinades condicions experimentals o reals.
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prova d'inoculacié » 7
veg. prova d'exposicio 7 f

prova de flux lateral n f
sin. test immunologic de flux lateral n m
siglaLFA nm

es prueba de flujo lateral n £ prueba de
inmunoensayo de flujo lateral n £ LFA n f
fr test de flux latéral n m; LFA nm

en lateral flow assay 7, lateral flow
immunoassay test 17, LFA n

ANALISI DEL RISC. Técnica analitica
immunoldgica que es basa en la reaccio
bioquimica entre un antigen present en
una mostra i I'anticos que esta adherit a la
superficie d'una tira, generalment feta
d'un material poros, utilitzada per a
detectar la presencia o I'abséncia d'una
determinada substancia en una mostra.

Nota: 1. La prova de flux lateral és una técnica
comuna en els laboratoris de seguretat
alimentaria que permet detectar bacteris com
Listeria, Escherichia colio Salmonella en
materies primeres, en productes intermedis o
en productes finals, entre d'altres aplicacions.

2. La sigla LFA correspon a I'equivalent anglés
lateral flow assay (‘assaig de flux lateral).

proveidor | proveidora n m, f

es proveedor | proveedora nm, f
fr fournisseur | fournisseuse nm,
en supplier n

ANALISI DEL RISC. Persona fisica o juridica
que subministra un producte o un servei
perqué sigui transformat, revenut o
consumit.

psicrofil -a ad/
es criofilico -ca adj;, psicrofilo -la adj

fr psychrophile adj
en psychrophilic adf
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PERILLS ALIMENTARIS. Dit del
microorganisme amb una temperatura
optima de desenvolupament de 15 °C o
inferior.

punt critic de control n m
sigla PCC nm

es punto critico de control n m; punto de
control critico nm; PCC nm

fr point de contréle critique n m; point de
contréle de maitrise n m; CCP n m; PCC
nm

en critical control point /7 CCP n

ANALISI DEL RISC. Punt de control en qué es
considera necessari aplicar un control
especific per a verificar que un perill
alimentari es redueix a un nivell
acceptable.

Nota: 1. La determinacio dels punts critics de
control és una de les fases de I'analisi de perills
i punts critics de control i es duu a terme per
mitja d'un arbre de decisions.

2. Per a cada punt critic de control cal definir
un limit critic i una mesura correctora.

punt de control n m

es punto de control n m
fr point de contréle nm
en control point n

ANALISI DEL RISC. Cadascuna de les fases
de produccid, conservacio i transport per
les quals passa un aliment en qué es pot
aplicar un control.

Nota: 1. Un punt de control pot ser un punt, una
operacio o una etapa dins les fases per les
quals passa un aliment fins que arriba al
consumidor.

q.s.nm
veg. quantum satis [la] n m
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QPS nf
veg. presumpcio qualificada de seguretat
nf

QS nm
veg. quantum satis [la] n m

qualitat n 7

es calidad n f
fr qualité nf
en quality n

CONCEPTES GENERALS. Grau en qué un
conjunt de caracteristiques inherents a un
producte o un servei compleix els
requisits establerts.

qualitat alimentaria » 7

es calidad alimentaria n f
fr qualité alimentaire n
en food quality n

CONCEPTES GENERALS. Grau en qué un
producte alimentari compleix els requisits.

Nota: La qualitat comercial i la qualitat
diferenciada sén tipus de qualitat alimentaria.

qualitat comercial n 7

es calidad comercial n f
fr qualité commerciale n f
en commercial quality n

CONCEPTES GENERALS. Qualitat alimentaria
consistent en el compliment de les
normes de qualitat i les normes
comercials que estableixen requisits
especifics relatius a la composicio,
I'elaboracio, la tragabilitat, la informacio o
I'etiquetatge dels aliments, la qual
determina la idoneitat d'un aliment per a
ser comercialitzat i consumit.
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Nota: 1. Un productor pot fixar-se requisits
relatius a la qualitat comercial superiors al que
estableix la normativa.

2. Els requisits de qualitat comercial no
inclouen requisits de caracter sanitari.

qualitat diferenciada n f

es calidad diferenciada n
fr qualité différenciée n f
en dual quality n

CONCEPTES GENERALS. Qualitat alimentaria
d'un aliment que té unes caracteristiques
diferencials establertes en un reglament
especific i que compleix uns requisits
afegits als que s'exigeixen a la resta de
productes.

Nota: Sén exemples de qualitat diferenciada la
denominacié d'origen protegida (IOP), la
indicacié geografica protegida (IGP) i
I'especialitat tradicional garantida (ETP).

quantitat nominal n 7

es cantidad nominal n 7
fr quantité nominale n f
en nominal quantity n

CONCEPTES GENERALS. Quantitat d'un
aliment que s'estima que ha de contenir
un envas.

quantitat suficient n 7
veg. quantum satis [la] » m

quantum satis [la] » m

sin. quantum sufficit [la] » m

sin. compl. quantitat suficient n7 f
sigla QS nm

abrev.q.s. nm

es cantidad suficiente n £ quantum satis
nm;, QS nm;q.s.nm
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fr quantité suffisante n £ quantum satis n
m; quantum sufficit nn;, Q.S. nm; q.s. n
m

en quantum satis 77, quantum sufficit 7,
sufficient quantity 7, Q.S. 17, 9.s. n

ANALISI DEL RISC. Quantitat justa i
necessaria d'un additiu alimentari o un
ingredient que es pot afegir per a assolir
un determinat proposit, d'acord amb les
bones practiques de fabricacio.

Nota: 1. La indicacié quantum satis no
especifica cap nivell numeéric maxim, de
manera que s'usa amb ingredients i additius
alimentaris que s6n molt segurs, com per
exemple I'acid citric.

2. Originariament, les expressions llatines
qQuantum satis i quantum sufficit tenien Us
adverbial ('en quantitat suficient').

quantum sufficit [la] » m
sin. quantum satis [la] 7 m

quist nm
veg. cist nm

RAAnf
veg. reaccio adversa a aliments 7

radiacio ionitzant n 7

es radiacion ionizante n f
fr rayonnement ionisant n m
en ionizing radiation n7; ionising radiation n

CONCEPTES GENERALS. Radiaci6 d'un
aliment amb raigs gamma, electrons o
raigs X durant un temps especific per a
millorar-ne la innocuitat i eliminar o reduir
agents perjudicials.

Nota: 1. La radiaci6 ionitzant permet millorar la

seguretat dels aliments, especialment d'aquells
que tendeixen a ser consumits crus o que s'han
processat poc.
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2. La técnica de conservacio d'aliments per
inactivacié basada en la radiacio ionitzant
s'anomena Jrradiacio.

radiacio ultraviolada n 7

es radiacion ultravioleta n
fr rayonnement ultraviolet n m
en ultraviolet radiation n

CONCEPTES GENERALS. Radiacio d'un
aliment amb raigs ultraviolats durant un
temps especific per a millorar-ne la
innocuitat i eliminar o reduir agents
perjudicials, i per a millorar la qualitat
nutricional de I'aliment.

radioactivitat n 7

es radiactividad »n £ radioactividad n f
fr radioactivité n f
en radioactivity n

PERILLS ALIMENTARIS. Procés pel qual
determinats isotops d'alguns elements
quimics emeten espontaniament
particules o raigs nocius per als éssers
vius, a causa de la desintegracio del nucli
dels seus atoms.

Nota: 1. Grup de risc: Qualsevol persona.
Determinades persones, com ara membres
dels equips de rescats o treballadors de
centrals nuclears, poden estar exposats a
materials radioactius i a dosis de radiacié més
elevades. S'ha observat que les afeccions sén
més greus en infants.

2. Preseéncia en els aliments: La radiacié que
emet la radioactivitat pot arribar a la cadena
alimentaria de forma natural (és present en el
sol, l'aigua i I'aire) o de forma accidental (en
cas de fuita per un accident nuclear o
radiologic) i, en funcio de I'exposicio, hi pot
haver cert risc per a la salut del consumidor. En
qualsevol cas, es pot acumular en l'aire, el sol i
l'aigua i, conseguientment, en els cultius i en els
animals.

3. Efectes en la salut humana: L'exposicio a la
radiacié, com a consequeéncia de la
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radioactivitat, pot causar efectes aguts, com
I'enrogiment de la pell, la pérdua de cabells o
cremades. Esta classificada com a
cancerigena per a les persones.

radionuclid n m
sin. compl. nuclid radioactiu n m

es nucleido radiactivo n m; nucleido
radioactivo nn m, radionucleido n m

fr nucléide radioactif n 7, radionucléide
nm

en radioactive nuclide n; radionuclide n

PERILLS ALIMENTARIS. Nucli d'un element
quimic que té la propietat d'emetre
radiacio en forma de particules o ones
electromagnétiques.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Els
radionuclids son presents de forma natural en
el sol, l'aigua i l'aire, i poden transferir-se als
aliments a través dels cultius i els animals.

2. Preséncia en els aliments: En general, els
radionuclids son presents en els aliments en
concentracions baixes i segures per al consum
huma, si bé aquestes concentracions poden
variar en funcié de la geografia local i, en casos
extrems, de situacions d'emergéncia nuclear.

RAM nf
veg. resisténcia als antimicrobians 7 £

ramaderia n f

es ganaderian f
fr élevage nm
en animal husbandry 7, livestock n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
humanes i de técniques que tenen com a
finalitat la cria, I'explotacio i el comerg de
bestiar i aviram.

ramaderia bioldgica n f
veg. ramaderia ecoldgica 17 F
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ramaderia ecologica n f
sin. compl. ramaderia biologica n f

es ganaderia biolégica n £, ganaderia
ecolégican f

fr élevage bio n m, élevage biologique n
m

en organic animal husbandry 7; organic
husbandry n

CONCEPTES GENERALS. Ramaderia que
proporciona als animals una alimentacio
ecologica, idealment de la mateixa
explotacié, i un espai adequat pel que fa a
les dimensions, la ventilacio, la claror i
I'accés a l'aire lliure, i que assegura la
seva salut per mitja de la prevencio i
d'una seleccié adequada de les races i les
estirps, amb la finalitat de respectar
I'equilibri del medi ambient, aconseguir
una gestio sostenible i garantir el benestar
dels animals.

Nota: Els aliments procedents de la ramaderia
ecologica, juntament amb els procedents de
I'agricultura ecologica, constitueixen els
aliments ecologics.

ramaderia intensiva n 7

es ganaderia intensiva n f
fr élevage intensif nm
en intensive animal production n

CONCEPTES GENERALS. Ramaderia en la
qual s'estabula el ramat i se'l fa viure en
condicions creades i controlades
artificialment amb I'objectiu d'augmentar
la produccié en el minim temps possible.

reaccio adversa a aliments n 7
sigaRAAnf

es reaccion adversa a alimentos n £,
reaccion adversa a los alimentos n
reaccion adversa alimentaria n £ RAA n f
fr réaction alimentaire indésirable n £,
réaction indésirable a un aliment n £
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réaction indésirable aux aliments n f

en adverse food reaction n; adverse
reaction to food 7, adverse reaction to
foods n; food adverse reaction 7, AFR n;
ARF n

PERILLS ALIMENTARIS. Resposta clinica
anormal atribuida a la ingestid, el contacte
o la inhalacié d'un aliment o d'un dels
seus derivats, d'un component de
I'aliment o d'un additiu alimentari contingut
en l'aliment, els quals sén innocus per a la
majoria de la poblacio.

Nota: Les reaccions adverses a aliments
inclouen les al-lergies alimentaries i les
intolerancies alimentaries.

reaccio de Maillard n 7

es reaccion de Maillard n f
fr réaction de Maillard n
en Maillard reaction n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de
reaccions quimiques produides entre
determinats aminoacids i sucres presents
d'una manera natural en els aliments rics
en mido quan se sotmeten a coccions a
alta temperatura i humitat baixa.

Nota: 1. La reaccié de Maillard en els aliments
dona lloc a un color torrat i un gust caracteristic
que els fan organolépticament apetibles. En
s6én exemples el color daurat de les galetes, el
color i la duresa de la crosta del pa, el gust i
I'aspecte de la carn rostida, etc.

2. La reacci6 de Maillard és el procés quimic
que causa l'aparicio d'acrilamida en els
aliments.

reaccié en cadena per la polimerasa n
f
siglaPCR n f

es reaccion en cadena por la polimerasa
nfPCRnf

fr amplification en chaine par
polymérase n £, réaction de polymérisation
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en chaine n £, réaction en chaine par
polymérase n £ ACP nfPCR nf
en polymerase chain reaction 7, PCR n

ANALISI DEL RISC. Técnica molecular que
permet efectuar multiples copies d'una
seqliéncia curta d'RNA o de DNA per a
facilitar I'analisi o la deteccié d'una
seqléncia especifica de I'acid nucleic d'un
organisme en un substrat.

Nota: 1. La reaccié en cadena per la
polimerasa és una técnica comuna en els
laboratoris de seguretat alimentaria que permet
detectar i identificar microorganismes a partir
del seu material genetic.

2. La sigla PCR correspon a l'equivalent anglés
polymerase chain reaction (‘'reaccié en cadena
per la polimerasa’).

reaccié en cadena per la polimerasa
entempsreal nf

sin. compl. PCR en temps real n £, PCR
quantitativa en temps real 17 /

sigla RQ-PCR n f

es PCR en tiempo real n £, reaccién en
cadena de la polimerasa en tiempo real n
,RQ-PCR n f

fr amplification en chaine par
polymérase en temps réel n £, PCR en
temps réel n £, réaction en chaine par
polymérase en temps réel n f

en real-time PCR ; real-time polymerase
chain reaction n; real-time quantitative
polymerase chain reaction 7, RQ-PCR n

ANALISI DEL RISC. Técnica molecular
basada en la reaccié en cadena per la
polimerasa que permet efectuar multiples
copies i quantificar simultaniament una
sequéncia especifica d'una mostra de
DNA.

Nota: La sigla RQ-PCR correspon a l'equivalent
anglés real-time quantitative polymerase chain
reaction ('reacci6 en cadena per la polimerasa
en temps real’).
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reaccio enzimatica n 7

es reaccion enzimatica n f
fr réaction enzymatique n 7
en enzymatic reaction n

CONCEPTES GENERALS. Reacci6 produida
per un enzim consistent a accelerar o
facilitar una reaccié quimica.

Nota: La reaccio enzimatica s'ha utilitzat
tradicionalment per a fermentar productes,
elaborar cervesa o coagular la llet per a fer
formatge.

rebuig en frontera n m

es rechazo en frontera nm
fr rejet alafrontiere nm
en rejection at the border n

ANALISI DEL RISC. Accio de no deixar entrar
un lot d'aliments o de pinsos en un territori
pel fet que presenta un risc alimentari
directe o indirecte.

recepcié de productes alimentaris n 7

es recepcion de productos alimentarios n
f

fr réception des produits alimentaires n
en receiving of food products 7

CONCEPTES GENERALS. Operacio consistent
a descarregar un producte alimentari d'un
mitja de transport i a deixar-lo al
magatzem o a la cambra frigorifica d'un
establiment alimentari.

Nota: 1. La recepcié de productes alimentaris
es duu a terme durant la fase de distribucié de
la cadena alimentaria.

2. L'incompliment dels requisits de recepcio de
productes alimentaris pot suposar el retorn del
producte al proveidor.

redistribuci6 d'aliments n F
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sin. donacié d'aliments n 7

refrigeracio n 7

es refrigeracion n f
fr réfrigération n f
en refrigeration n

CONCEPTES GENERALS. Técnica de
conservacio d'aliments consistent a
sotmetre un aliment a una temperatura de
5°C o inferior a fi d'alentir o inhibir el
desenvolupament microbia i les reaccions
enzimatiques i quimiques.

Nota: La refrigeracio s'utilitza per a la
conservacié d'un aliment durant un periode de
temps relativament curt.

registre nm

es registro nm
fr enregistrement nm
en record n

ANALISI DEL RISC. Conjunt ordenat i oficial
de dades relatives a un fet, un resultat, un
bé, un organisme o una informacié
rellevant que cal fer constar a efectes
legals.

Nota: 1. Una administracié pot tenir un registre
per a recollir dades d'interés sobre activitats
alimentaries en un lloc determinat, com ara la
titularitat, la ra6 social, I'adrega o el tipus
d'activitat, entre d'altres. Aquest tipus
d'informacié s'utilitza per a dissenyar
programes de control, emetre certificacions o
consultar les empreses que consten oficialment
com a actives en el sector alimentari d'aquell
lloc. A més a més, un registre també es pot
utilitzar per a recollir dades derivades de
I'autocontrol d'empreses alimentaries, com ara
la temperatura, el tractament, la desviacio o
accions correctives, entre d'altres, en relacio
amb els processos i autocontrols aplicats. En
aquest cas, el registre ha d'estar a disposicid
de les autoritats competents.

2. Un exemple de registre per a recollir dades
sobre activitats alimentaries a Catalunya és el
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Registre sanitari d'industries i productes
alimentaris de Catalunya (RSIPAC).

relacié dosi-resposta n 7

es relacion dosis-respuesta n f
fr relation dose/effet n
en dose-response relationship n

ANALISI DEL RISC. Relacié entre I'exposicié a
dosis en augment d'una substancia i els
efectes que produeix en la salut.

repetibilitat n 7

es repetibilidad n 7
fr répétabilité n
en repeatability n

ANALISI DEL RISC. Grau de concordancga
entre mesuraments independents duts a
terme amb el mateix métode analitic, el
mateix material i en idéntiques condicions.

reproductibilitat » 7

es reproducibilidad n £
fr reproductibilité n f
en reproducibility n

ANALISI DEL RISC. Grau de concordanca
entre mesuraments independents duts a
terme amb el mateix métode analitic i el
mateix material, perd en condicions
diferents.

Nota: Quan s'avalua la reproductibilitat,
algunes de les condicions que poden variar
entre els diverses mesuraments sén la
temperatura, la pressio, la humitat, el temps,
I'operador, etc.

requisit n m

es requisito nm
fr exigence nf
en requirement n
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ANALISI DEL RISC. Condicié exigida o
necessaria.

residu nm

es residuo nm
fr déchet nm
en waste n

CONCEPTES GENERALS. Substancia o
objecte de qué el posseidor es desprén o
té la intencio o I'obligacio de desprendre's.

residu nm

es residuo nm
fr résidunm
en residue n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia quimica
que resta en un producte alimentari en
petites quantitats com a conseqiéncia de
I'ts de medicaments veterinaris,
productes fitosanitaris o altres
substancies durant el procés de
produccio.

Nota: 1. La preséncia de residus de
medicaments veterinaris, de residus de
productes fitosanitaris o de residus d'altres
tipus de substancies en els aliments es vigila
atentament per a evitar que la seva preséncia
suposi un risc per a la salut.

2. La concentracié maxima permesa d'un
residu en un aliment és el nivell maxim
autoritzat.

residu de medicaments veterinaris n
m

es residuo de medicamentos veterinarios
nm

fr résidu de médicaments vétérinaires n
m

en veterinary drug residue 7, veterinary
medicinal product residue n
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PERILLS ALIMENTARIS. Residu resultant de la
utilitzacié d'un medicament veterinari en
un animal destinat a la produccio
d'aliments.

Nota: 1. Els residus de medicaments
veterinaris poden ser el principi actiu del
medicament veterinari original, un metabodlit
seu o un producte resultant de la seva
degradacio.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'animals destinats a
alimentacié humana i productes derivats
d'animals (per exemple, carn i llet) que han
estat tractats amb medicaments veterinaris.

3. La preséncia de residus de medicaments
veterinaris en els aliments és objecte de
vigilancia i control periodics per part de les
autoritats competents per a comprovar el
compliment dels limits maxims de residus
establerts reglamentariament.

residu de productes fitosanitaris n m
sin. compl. residu fitosanitari n m

es residuo de fitosanitarios n n7; residuo
de productos fitosanitarios 1 7, residuo
fitosanitario n m

fr résidu de produits
phytopharmaceutiques 7 /77; résidu de
produits phytosanitaires n m

en residue of plant protection products n

PERILLS ALIMENTARIS. Residu resultant de la
utilitzacié d'un producte fitosanitari en un
cultiu.

Nota: 1. Els residus de productes fitosanitaris
poden ser el producte fitosanitari original, un
metabdlit seu o un producte resultant de la
seva degradacio.

2. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de vegetals i
productes derivats de vegetals que han estat
tractats amb productes fitosanitaris.

3. La preséncia de residus de productes
fitosanitaris en els aliments és objecte de
vigilancia i control periodics per part de les
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autoritats competents per a comprovar el
compliment dels limits maxims de residus
establerts reglamentariament. Actualment
també s'estudien metodologies que permetin
avaluar els possibles efectes acumulatius de la
preséncia simultania de diversos residus de
productes fitosanitaris en la dieta de les
persones i els efectes adversos que puguin
comportar sobre la salut.

residu fitosanitari » m
veg. residu de productes fitosanitaris 7 m

resisténcia als antimicrobians n 7
sin. resisténcia microbiana 1
sigla RAM n

es resistencia a los antimicrobianos n £,
resistencia microbiana n £ RAM n f

fr résistance aux antimicrobiens n
RAM n f

en antimicrobial resistance 7; AMR n

PERILLS ALIMENTARIS. Capacitat natural o
adquirida d'un microorganisme per a
desenvolupar-se en preséncia de
substancies dissenyades especificament
per a eliminar-lo.

Nota: La resisténcia als antimicrobians més
habitual és la resisténcia bacteriana als
antibiotics.

resisténcia microbiana n 7
sin. resisténcia als antimicrobians n

restauracio n 7

es restauracion n f

fr industrie de la restauration n
restauration n £, secteur de la restauration
n m; secteur des services d'alimentation n
m

en catering n; catering industry 7; food
service 1, food service industry 7,
restaurant business n;, restaurant industry
n
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CONCEPTES GENERALS. Sector d'activitat
professional que agrupa les empreses i
els establiments que preparen i serveixen
menjars o begudes directament al public.

restauracio col-lectiva n F

es restauracion colectiva n f
fr restauration collective n
en collective food service n

CONCEPTES GENERALS. Restauracié amb
anim de lucre o sense dirigida a persones
que treballen, viuen o tenen algun tipus
d'activitat en comunitat.

Nota: Sén exemples de centres de restauracio
col-lectiva els menjadors d'administracions,
d'empreses publiques o privades, d'escoles,
d'hospitals, de llars d'infants, de presons, de
residéncies geriatriques o els menjadors
socials.

restauracié comercial n 7

es restauracion comercial n f
fr restauration commerciale n
en commercial food service n

CONCEPTES GENERALS. Restauracié amb
anim de lucre en que l'usuari hi acudeix
per eleccio propia.

Nota: Sén exemples de centres de restauracio
comercial els restaurants, els bars o els hotels.

retardants de flama bromats » m p/
sigla BFR n m p/

es retardantes de llama bromados n m pf,
BFR nmp/

fr retardateurs de flamme bromés n m pt
BFR nmp/

en brominated flame retardants n pf BFR
npl

PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de
compostos organics bromats d'origen
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artificial que s'afegeixen a una amplia
varietat de productes de consum i
industrials perqué siguin menys
inflamables.

Nota: 1. Utilitzacio: Els retardants de flama
bromats se solen utilitzar com a material
ignifug en plastics, téxtils i productes eléctrics i
electronics.

2. Preséncia en el medi ambient: Es poden
alliberar al medi ambient i, conseglientment, es
poden acumular en l'aire i en el sol. S6n molt
persistents en el medi ambient i poden ser
objecte de bioacumulacié i bioamplificacio al
llarg de la cadena trofica, dins la qual es troben
principalment en els aliments d'origen animal.

3. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments procedents
d'animals que han estat exposats a retardants
de flama bromats, com ara el peix, la carn, la
llet i els productes derivats.

4. Efectes en la salut humana: Poden tenir
efectes toxics potencials en la salut de les
persones, especialment per la capacitat que
se'ls atribueix d'actuar com a disruptors
endocrins.

5. Tipus: Les classes de retardants de flama
bromats més conegudes, d'acord amb els seus
usos principals, son els éters difenilics
polibromats (PBDE), els
hexabromociclododecans (HBCDD), el
tetrabromobisfenol A (TBBPA) i altres fenols, i
els bifenils polibromats (PBB).

6. La sigla BFR correspon a I'equivalent angles
brominated flame retardant (‘retardant de flama
bromat').

retirada nr

es retirada n £ retirada del mercado n 7.
retirada del producto n

fr retrait n n7, retrait de produit n m;
retrait du marché nm

en product withdrawal n; withdrawal rz;
withdrawal from the market n

ANALISI DEL RISC. Mesura adoptada per
I'autoritat competent o per l'operador
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economic autoritzat consistent a treure de
la cadena de subministrament un
producte que pot comportar un risc
alimentari, a fi d'evitar que arribi al
consumidor final.

Nota: La retirada comporta també una crida a
la devolucié quan el producte ja és en poder
del consumidor i es tenen dades que pot
constituir un risc real per a la salut.

RFID n f
veg. identificacié per radiofreqiéncia n

risc acumulatiu n m

es riesgo acumulativo nm
fr risque cumulatif n m
en cumulative risk n

ANALISI DEL RISC. Risc alimentari que té en
compte I'exposicié a diverses substancies
quimiques amb efectes toxicologics
similars.

risc alimentari n m

es riesgo alimentario n m
fr risque alimentaire n m
en food risk n

ANALISI DEL RISC. Probabilitat que es
produeixi un efecte advers sobre la salut
com a conseqiencia de I'exposicié a un
perill alimentari en combinacié amb la
gravetat que pot tenir.

risc emergent nm
es riesgo emergente nm
fr risque émergent nm

en emerging risk n

ANALISI DEL RISC. Risc alimentari derivat
d'un perill emergent.
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risc potencial n m

es riesgo potencial nm
fr risque possible nm
en potential risk n

ANALISI DEL RISC. Risc alimentari que es
considera que pot provocar un problema
de salut publica.

riscreal nm

es riesgoreal nm
fr risque réel nm
en real risk n

ANALISI DEL RISC. Risc alimentari que s'ha
demostrat cientificament que pot provocar
un problema de salut publica.

risc zero nm

es riesgo cero nm
fr risque zéro nm
en zerorisk n

ANALISI DEL RISC. Situacio ideal d'abséncia
total de risc associat al consum
d'aliments.

Nota: Es considera que el risc zero no existeix.

rotavirus nm

es rotavirus nm
fr rotavirus nm
en rotavirus n
nc Rotavirus

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de virus RNA
petits, bicatenaris, de morfologia
caracteristica de roda de carro, amb una
capsida constituida per una coberta doble
de contorn circular, sense embolcall, de la
familia dels sedoreovirus, que poden
causar gastroenteritis.

Nota: 1. Reservori i localitzacié habitual: El tub
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digestiu de I'ésser huma.

2. Grup de risc: Qualsevol persona,
especialment nadons i infants.

3. Transmissié per via alimentaria: No és la via
principal de transmissi6. Associada,
principalment, al consum de llet crua i derivats,
al consum de menjars crus a punt per a
consumir contaminats per practiques deficients
en la manipulacié dels aliments i al consum
d'aigua contaminada.

RQ-PCR nf
veg. reaccié en cadena per la polimerasa
entempsreal n 7

sacarid nm
veg. glicid n m

salnf

essalnf
fr selnm
en salt n

CONCEPTES GENERALS. Producte constituit
per clorur de sodi preparat en condicions
que el fan apte per a usos alimentaris.

Nota: 1. La sal és un element essencial en la
dieta de les persones, ja que intervé en molts
processos metabolics que sén imprescindibles
per al bon funcionament de I'organisme.
S'utilitza en la conservacié d'aliments per la
capacitat que té de retenir l'aigua.

Tanmateix, el consum excessiu de sal pot
provocar hipertensio arterial, que és un factor
de risc metabolic, cardiovascular i
cerebrovascular. Per aix0 les autoritats
sanitaries han emes recomanacions de
consum de sal i la industria alimentaria estudia
férmules per a reduir-ne el contingut en els
aliments processats sense que se'n vegi
afectada la vida Util.

2. En funcio de la composicio, la presentacio i

I'origen es distingeixen diferents classes de sal:

la sal gemma, la sal marina, la sal de deu, la
sal refinada, la sal de salag, la sal de taula, la
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sal de cuina i les sals especials.

sal de fosa n
veg. sal fundent nn f

sal emulsionant n 7
veg. sal fundent nn f

sal fundent n 7
sin. compl. sal de fosa 7 , sal emulsionant
nf

es sal de fundido n £ sal emulsionante n
f sal fundente n f

fr sel de fonte n m; sel émulsionnant n m
en emulsifying salt n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que
reordena les proteines que es troben en
el formatge d'una manera dispersa i, en
conseqliéncia, provoca la distribucio
homogénia del greix i altres components.

salmonel-la n 7

es salmonela n

fr salmonelle n f salmonella n f
en salmonella n

nc Salmonella

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de bacteris
gramnegatius, anaerobis facultatius,
generalment mobils, en forma de
coccobacil, de la familia de les
enterobacteriacies, que poden causar
salmonel-losi a animals i especialment a
I'ésser huma.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: Entre 35°C i 37°C de temperatura.
Pot sobreviure en condicions extremes entre
5°C i 50°C.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma i d'animals,
especialment aviram i porcs. També es pot
trobar en sols, aiglies i altres ambients.

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304



https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que els menors de quatre anys son
més propensos a contreure salmonel-losi i que
les persones grans i les persones
immunodeprimides sén susceptibles de patir
infeccions greus.

4. Transmissié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments
contaminats que contenen ou cru, llet o suc de
fruita no pasteuritzats, xocolata, llavors
germinades o carns poc cuites.

salut publica n 7

es salud publica n f
fr santé publique n f
en public health n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats i
de serveis destinats a obtenir un nivell
optim de salut, prolongar la vida i millorar
la qualitat de vida de la poblaci6.

sanitat animal n 7

es salud animal n 7 salud de los animales
n £ sanidad animal n

fr santé animale n £ santé des animaux
nf

en animal health 77; health of animal life n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
que tenen a veure amb la preservacio de
la salut dels animals.

Nota: La sanitat animal inclou el conjunt de
serveis governamentals ordenats per a
preservar la salut dels animals i la de les
persones quan aquesta pugui ser afectada a
través dels animals.

sanitat vegetal n f

es sanidad vegetal n f

fr défense des plantes cultivées n £,
phytoprotection n £ protection des plantes
n £, protection des végétaux n
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en plant health 7, plant protection n

CONCEPTES GENERALS. Conjunt d'activitats
que tenen a veure amb la preservacio de
la salut dels vegetals.

saxitoxina n f

es saxitoxina n f
fr saxitoxine nf
en saxitoxin n
for C10H17N704

PERILLS ALIMENTARIS. Toxina paralitzant del
marisc produida per I'espécie de
microalgues Gonyaulax catenella.

Nota: 1. La saxitoxina és la toxina paralitzant
del marisc més toxica.

2. Preséncia en els aliments: Es pot acumular
en el marisc de zones de clima tropical o
temperat que s'alimenta de la microalga
productora i, per aquesta via, pot entrar a la
cadena trofica.

3. Exposicié per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de mol-luscs bivalves.

4. Efectes en la salut humana: La ingestié de
marisc contaminat amb saxitoxina produeix una
intoxicaci6 alimentaria greu anomenada
Intoxicacio paralitzant per marisc, que es
caracteritza per simptomes neurologics que
poden provocar paralisi de les extremitats i
que, en casos d'intoxicacions greus, poden
arribar a produir una paralisi respiratoria
completa.

5. El conjunt de les toxines analogues a la
saxitoxina es denominen col-lectivament
saxitoxines. Dins d'aquest grup, la saxitoxina
és la primera que es va tipificar i és la més
estudiada.

saxitoxines n fp/

es saxitoxinas n fp/

fr saxitoxines n fp/

en saxitoxin-group toxins n p/ saxitoxins
n pl/
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PERILLS ALIMENTARIS. Conjunt de toxines
analogues a la saxitoxina.

Nota: 1. Dins del grup de les saxitoxines, la
saxitoxina és la més estudiada i la primera que
es va tipificar.

2. Preséncia en els aliments: Es poden
acumular en el marisc de zones de clima
tropical o temperat que s'alimenta de la
microalga productora i, per aquesta via, poden
entrar a la cadena trofica.

3. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de mol-luscs bivalves.

4. Efectes en la salut humana: La ingestié de
marisc contaminat amb saxitoxines produeix
una intoxicacio alimentaria greu anomenada
Intoxicacio paralitzant per marisc, que es
caracteritza per simptomes neurologics que
poden provocar paralisi de les extremitats i
que, en casos d'intoxicacions greus, poden
arribar a produir una paralisi respiratoria
completa.

sector agroalimentari n m

es sector agroalimentario n m
fr secteur agroalimentaire n m
en agri-food sector n

CONCEPTES GENERALS. Sector que inclou
totes les activitats de la cadena
alimentaria relatives als productes
agroalimentaris.

sector alimentari n m

es sector alimentario nm
fr secteur alimentaire n m
en food sector n

CONCEPTES GENERALS. Sector que inclou
totes les activitats de la cadena
alimentaria relatives als productes
alimentaris.

segrestant nm
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es secuestrante nm
fr séquestrant nm
en sequestrant n

ANALISI DEL RISC. Additiu alimentari que té
la propietat de formar compostos quimics
amb ions metal-lics en determinats
aliments, el qual s'utilitza per a alentir
l'oxidacio.

seguretat alimentaria » 7
sin. compl. innocuitat alimentaria n £

es inocuidad alimentaria n £ seguridad
alimentaria n

fr innocuité alimentaire n £ innocuité des
aliments n £ sécurité des aliments n £,
sécurité sanitaire des aliments n £

en food safety n

CONCEPTES GENERALS. Qualitat d'un aliment
de garantir que no pot causar cap dany al
consumidor si es prepara o es consumeix
d'acord amb I'Us a qué esta destinat.

Nota: 1. En el marc europeu, la politica de
seguretat alimentaria inclou aspectes
relacionats, entre d'altres, amb la higiene
alimentaria, l'etiquetatge, I'alimentacio i la salut
animal, la sanitat vegetal, el medi ambient o la
tragabilitat.

2. La denominaci6 catalana seguretat
alimentaria s'utilitza també per a fer referéncia
a la situacié en qué totes les persones tenen
garantit I'accés a aliments innocus i nutritius en
quantitats suficients (en anglés, food security).

seguretat alimentaria n 7

es seguridad alimentaria n

fr sécurité alimentaire n £ suffisance
alimentaire n

en food security n

CONCEPTES GENERALS. Situacié en que
totes les persones d'una zona
determinada, en qualsevol moment i
circumstancia, tenen garantit I'accés a
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aliments innocus i nutritius en quantitats
suficients per a satisfer les seves
necessitats alimentaries i energetiques i
poder tenir una vida sana i activa.

Nota: La denominacio catalana seguretat
alimentaria s'utilitza també per a fer referéncia
a la qualitat dels aliments que garanteix que no
poden causar cap dany al consumidor (en
angles, food safety).

seguretat alimentaria n 7

es seguridad alimentaria nn f
fr sécurité alimentaire n f
en food safety n

CONCEPTES GENERALS. Disciplina cientifica
que descriu els principis, els métodes i les
practiques adequades de manipulacio,
preparacié i emmagatzematge d'aliments i
pinsos per a garantir la innocuitat i la
salubritat dels aliments i prevenir malalties
transmeses per aliments.

seguretat microbioldgica n f

es seguridad microbiolégica n f

fr sécurité microbiologique n f

en microbial safety /7, microbiological
safety n

ANALISI DEL RISC. Qualitat d'un aliment de
garantir que no conté microorganismes
patdgens o que en conté en una quantitat
que no té efectes adversos per a la salut,
d'acord amb els criteris de seguretat
alimentaria.

seguretat toxicologica n f

es seguridad toxicologica n f
fr sécurité toxicologique n f
en toxicological safety n

ANALISI DEL RISC. Qualitat d'un aliment de
garantir que no conté toxics o que en
conté en una quantitat que no té efectes

Diccionari de seguretat alimentaria 157

adversos per a la salut, d'acord amb els
criteris de seguretat alimentaria.

selectivitat n 7
veg. especificitat n 7

seleni nm

es selenionm
fr sélénium nm
en selenium n
sb/Se

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic no-
metal-lic de color gris cristal‘li, que té
propietats fotoconductores.

Nota: 1. Exposicio per via alimentaria:
Associada, principalment, al consum de pa,
cereals, peix, carn, llenties i ous.

2. Efectes en la salut humana: Es un
micronutrient essencial per a les persones que
té diverses funcions fisiologiques en
I'organisme, com ara neutralitzar els radicals
lliures, estimular el sistema immunitari i
contribuir al bon funcionament de la glandula
tiroide.

SEMnf
veg. semicarbazida n f

semicarbazida n f
sigla SEM n

es semicarbazida n £, semicarbacida n £,
SEMnf

fr semicarbazide n £ SEM n f

en semicarbazide r7; SEM n

for HONCONHNH:

PERILLS ALIMENTARIS. Compost derivat de la
urea que és un metabdlit de la
nitrofurazona.

Nota: 1. Preséncia en els aliments: Pot tenir
diferents origens. Pot provenir de la degradacio
de l'azodicarbonamida, un compost utilitzat en
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les anelles de goma emprades per a segellar
les tapes metal-liques dels envasos de vidre, i
de determinats processos tecnologics en que
s'han utilitzat resines.

2. Efectes en la salut humana: Les dades
toxicologiques de qué es disposa actualment
soén limitades, perd apunten que la
semicarbazida té un grau potencial de
genotoxicitat i carcinogenicitat.

sensibilitat » 7

es sensibilidad n
fr sensibilité n f
en sensitivity n

ANALISI DEL RISC. Capacitat d'un métode
analitic de detectar la quantitat més baixa
possible d'una substancia en una mostra,
petites variacions de la concentracio en
una mostra o bé un analit en totes les
mostres que realment el contenen.

SGQ nm
veg. sistema de gestié de la qualitat n m

shigel-la n f

es shigela n £, sigela n £, siguela n f
fr shigella n £, shigelle n f

en shigella n

nc Shigella

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de bacteris
gramnegatius, aerobis facultatius,
immobils, en forma de bacils, de la familia
de les enterobacteriacies, que poden
causar shigel-losi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: La temperatura optima és 37°C.
La multiplicacio s'inhibeix en temperatures de
refrigeracié.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de I'ésser huma.

3. Grup de risc: Infants, persones grans i les
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persones immunodeprimides.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de productes vegetals
contaminats per practiques deficients en la
manipulacié dels aliments o per contacte amb
aigua contaminada.

significacié n f
veg. significacié estadistica n7 £

significacié estadistica n 7
sin. compl. significacié n f

es significacion n £, significacion
estadistica n f

fr signification n £ signification statistique
nf

en significance n; statistical significance n

ANALISI DEL RISC. Probabilitat que una
relacié entre dos o més variables en una
analisi no sigui deguda exclusivament a
I'atzar.

Nota: La significaci6 estadistica d'un resultat
indica que aquest té una probabilitat elevada
de ser cert o que té una fiabilitat alta.

sistema d'alerta rapida n m
veg. sistema d'informacié i d'alerta rapida
per a aliments i pinsos n m

sistema de gesti6é de la qualitat » m
sigla SGQ nm

es sistema de gestion de la calidad n m;
SGC nm

fr systéme de management de la qualité
nm, SMQ nm

en quality management system 7, QMS n

ANALISI DEL RISC. Sistema de gestié que
s'utilitza per a dirigir i controlar les
responsabilitats, els processos, les
accions i els recursos d'una organitzacio
pel que fa a la qualitat.
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Nota: Un sistema de gestié de la qualitat
generalment inclou la politica de la qualitat, els
objectius de la qualitat, la planificacio, el
control, la garantia i la millora de la qualitat.

sistema de seguretat alimentaria n m

es sistema de seguridad alimentaria n m
fr systéme de sécurité alimentaire n m
en food safety system n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de mesures i
requisits de compliment obligatori en
relacié amb la seguretat alimentaria.

sistema d'informacié i d'alerta rapida
per a aliments i pinsos nm
sin. compl. sistema d'alerta rapida n m

es sistema de alerta rapida n m
fr systéme d'alerte rapide n m
en rapid alert system n

ANALISI DEL RISC. Sistema de gestid
d'alertes alimentaries dissenyat en forma
de xarxa que permet compartir informacio
d'una manera eficient entre autoritats
competents sobre aliments que
comporten algun tipus de risc alimentari
per a facilitar-ne el seguiment i el control i,
en cas necessari, retirar-los del mercat o
informar la poblacié per a evitar que els
consumeixin.

Nota: El sistema d'informacié i d'alerta rapida
per a aliments i pinsos de la Unié Europea és
el Sistema d'Alerta Rapida per a Aliments i
Pinsos (RASFF) i el de I'Estat espanyol és el
Sistema Coordinat d'Intercanvi Rapid
d'Informacio (SCIRI).

sitologia n f
veg. bromatologia n7 7

solanina n f
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es solaninanf
fr solanine n f
en solanine n

PERILLS ALIMENTARIS. Alcaloide amb
estructura de glucosid que es troba en les
plantes de la familia de les solanacies.

Nota: 1. Exerceix una funcié protectora per a
les plantes pero és toxica per als altres
organismes. En determinades condicions, com
ara I'exposicio a la llum o una infeccié
parasitaria, pot augmentar de forma notable la
seva concentracié i esdevenir, fins i tot, molt
toxica per a les persones.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum d'aliments vegetals
que contenen solanina d'una manera natural,
com ara les patates, els tomaquets, les
alberginies, els carbassons i les carabasses.

subproducte n m

es subproducto nm
fr sous-produit n m
en by-product n

CONCEPTES GENERALS. Producte obtingut
en la fabricacio o I'extraccié d'un producte
principal, que té un valor més reduit pero
que pot arribar a ser valoritzat en la
globalitat de la produccié i utilitzat en
altres processos de produccio.

substancia activa n 7
sin. compl. principi actiu n m

es principio activo n nm; sustancia activa n
f

fr principe actif n m; substance active n
en active principle r; active substance n

ANALISI DEL RISC. Component responsable
de les accions o les propietats
farmacologiques, biologiques o toxiques
d'una substancia o d'un producte
fitosanitari.

Nota: Una substancia activa pot ser d'origen
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bioldgic o quimic.

sucres n m p/

es azucares n m pl/f p/
fr sucres nmpl/
en sugars n p/

CONCEPTES GENERALS. Conjunt de glicids,
generalment monosacarids i disacarids,
que son presents en els aliments i els
proporcionen el gust basic dolg.

Nota: 1. Els sucres so6n un element essencial
en la dieta de les persones, ja que
proporcionen energia a l'organisme.

2. Els sucres tenen propietats tecnologiques i
nutricionals destacables, per exemple, sén
edulcorants i conservants i promouen la
reaccio de Maillard.

3. Es consideren sucres la glucosa i la fructosa,
que sén monosacarids; la lactosa i la sacarosa,
que son disacarids, i alguns trisacarids, com la
rafinosa.

4. Els polialcohols no es consideren sucres.

5. A vegades s'utilitza impropiament la
denominacié sucre per a referir-se a qualsevol
glicid.

supervisié n f

es supervision n
fr supervision n f
en oversight n; supervision n

ANALISI DEL RISC. Accio de sotmetre a
examen un procés, una activitat o un
producte per a comprovar-ne la correccio
o I'adequacié a l'estandard previst.

suplement alimentari » m
veg. complement alimentari 7 m

suport n m
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veg. agent de suport n m

susceptor -a ad/

es susceptor -ra adj
fr suscepteur -euse adjf
en susceptor adj

ANALISI DEL RISC. Dit del material que és
capag d'absorbir energia
electromagnética, transformar-la en
energia térmica i transmetre-la.

susceptor de microones n m

es susceptor n m; susceptor de
microondas n m

fr capteur d'énergie micro-ondes n m;
suscepteur nm

en microwave receptor film 7, microwave
susceptor 77, susceptor n

ANALISI DEL RISC. Material metal-lic o
ceramic incorporat en capes fines en
alguns envasos alimentaris aptes per a la
coccio al forn de microones, el qual
absorbeix I'energia electromagnética de
les microones per a transformar-la en
energia térmica i transmetre-la per
radiacié o per conduccié al producte
envasat, a una temperatura superior als
100 °C, a fi d'aconseguir un aspecte i una
textura similars als que s'obtenen amb un
forn convencional.

Nota: El susceptor de microones permet, per
exemple, donar al producte una textura
cruixent i un aspecte daurat.

taxa de conformitat » 7

es tasa de conformidad n
fr taux de conformité nm
en compliance rate n

ANALISI DEL RISC. Indicador que permet
mesurar el percentatge o la proporcio de
compliment d'un estandard respecte del
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total de comprovacions realitzades.

taxa de letalitat » 7

es tasa de letalidad n
fr taux de létalité nm
en case-fatality rate n

ANALISI DEL RISC. Taxa que expressa el
nombre de morts en una poblacio
d'individus afectats per una malaltia, per
unitat de temps.

técnica analitica n 7

es técnica analitica n f
fr technique d'analyse n f
en analytical technique n

ANALISI DEL RISC. Conjunt de procediments
i recursos destinats a establir la
presencia, la identitat, la concentracio, la
composicio i la puresa d'una substancia o
d'un microorganisme.

Nota: Sén técniques analitiques la
cromatografia, I'espectrometria de masses,
I'enzimoimmunoassaig sobre fase solida i la
reaccié en cadena per la polimerasa, entre
d'altres.

tecnologia alimentaria n f

es tecnologia alimentaria n f
fr technologie alimentaire n £
technologie des aliments n F
en food technology n

CONCEPTES GENERALS. Tecnologia que
permet aplicar el coneixement cientific a
objectius practics en una area
d'especialitat de la produccié alimentaria,
I'alimentacio i la seguretat alimentaria.

temperatura n f

es temperatura n 7
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fr température n f
en temperature n

CONCEPTES GENERALS. Magnitud fisica que
indica el grau de calor d'un cos.

Nota: 1. La temperatura en qué es conserva o
s'elabora un aliment en pot condicionar la vida
util.

2. La temperatura, juntament amb l'activitat de
l'aigua, el pH i l'oxigen, és un dels factors que
més influeixen en l'estabilitat dels aliments.

ténia n

es tenianf

fr ténianm

en tenia n; taenia n
nc Taenia

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de cestodes,
parasits obligats, de la familia dels ténids,
que poden causar teniosi i cisticercosi a
I'ésser huma, i cisticercosi al bestiar porci
i bovi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste definitiu (I'ésser huma)
elimina per la femta segments de proglotis de
tenia que contenen ous. El bestiar porci i bovi
s'infecta per la ingestié accidental dels ous. El
cicle es completa quan I'ésser huma es menja
carn infestada crua o insuficientment cuita.
Aquests cestodes fan entre 1i 6 m de llargada i
viuen durant anys.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'intesti prim
de I'ésser huma. Amb les condicions
adequades, els ous poden viure durant mesos
al sol o a l'aigua.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada
al consum de carn infestada de porc o de
vedella crua o poc cuita.

termitzaci6 n

es termizacion n f
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fr thermisation n f
en thermisation 7, thermization n

CONCEPTES GENERALS. Tractament térmic
consistent a escalfar la llet crua durant 15
segons a una temperatura compresa
entre 62°C i 65°C, generalment com a pas
intermedi abans de la pasteuritzacié o
I'esterilitzacid, amb I'objectiu d'estabilitzar-
la.

termofil -a aq/

es termdfilo -la adj
fr thermophile adj
en thermophil adj, thermophile adj;
thermophilic aadj; thermophilous adj

PERILLS ALIMENTARIS. Dit del
microorganisme amb una temperatura
optima de desenvolupament superior a 45
o

C.

test immunolodgic de flux lateral n m
sin. prova de flux lateral n 7

tetraodontoxina n 7

es tetraodontoxina n £, tetrodotoxina n
fr tétrodotoxine n f

en tetradotoxin r7; tetraodontoxin r7;
tetrodotoxin n

for C11H17N3Os

PERILLS ALIMENTARIS. Biotoxina marina
present a la pell, el fetge i les glandules
sexuals d'alguns peixos de l'ordre dels
tetraodontiformes, especialment de la
familia dels tetraodontids, i en altres
animals, sobretot algunes salamandres,
pops i granotes, que té una accid
paralitzant sobre el sistema nervios i és
extremament toxica.

Nota: 1. Caracteristiques: Es estable a l'aigua i
resisteix la neteja, la coccio i qualsevol altre
procés de transformacié d'aliments.
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2. Exposicio6 per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de diverses espécies
de peix globus, de la familia dels tetraodontids.
Al Japé, d'on és originari, el peix globus es
considera una menja exquisida, pero, per la
seva elevada toxicitat, se'n controla
estrictament el consum i només es permet que
el preparin cuiners amb formacioé especifica. En
canvi, a la Uni6 Europea esta prohibit consumir
i comercialitzar peixos globus i altres espécies
de peixos que contenen la tetraodontoxina.

3. Efectes en la salut humana: La intoxicacio
alimentaria per tetraodontoxina és molt greu, ja
que la dosi letal minima és molt baixa i la
mortalitat és superior al 50 %.

TIAnf
veg. toxiinfeccié alimentaria n 7

tipificacié molecular n 7

es tipificacién molecular n f
fr typage moléculaire n m
en molecular typing n

ANALISI DEL RISC. Técnica de laboratori que
permet caracteritzar els microorganismes
a partir de la variacio en el genotip o la

preséncia o abséncia de gens especifics.

Nota: La tipificacié molecular permet identificar
els gens que aporten patogenicitat a un
microorganisme, de manera que esdevé una
eina util per a estudiar quines soques de
microorganismes patogens transmesos per
aliments poden causar brots d'origen
alimentari.

titol n m

es titulo nm
fr titre nm
en titre n; titer n

ANALISI DEL RISC. Valor de la darrera dilucio
que dona una reaccié positiva de deteccio
d'un analit en una successié de dilucions
analitzades en ordre creixent de dilucio.

Podeu consultar les dades terminologiques actualitzades a https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304



https://www.termcat.cat/ca/diccionaris-en-linia/304

toxic nm

es toéxiconm
fr toxique nm
en toxic n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia toxica.

toxic -a ag/

es toxico -ca adf
fr toxique adj
en toxic adj

PERILLS ALIMENTARIS. Que per inhalacio,
ingestid o penetracié cutania, en
quantitats petites, pot provocar un efecte
advers agut o cronic, i fins i tot la mort.

toxic natural n m
veg. toxina n f

toxicitat n 7

es toxicidad n
fr toxicité nf
en toxicity n

ANALISI DEL RIsC. Capacitat d'un agent
quimic o biologic de produir efectes
adversos aguts o cronics i, fins i tot, la
mort.

Nota: La toxicitat depén de diversos factors: la
dosi, la durada, la via d'exposicio, la forma i
I'estructura de la substancia quimica, i factors
humans individuals.

toxicitat ambiental n 7

es toxicidad ambiental n £ toxicidad
medioambiental n

fr toxicité pour I'environnement n f

en environmental toxicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Capacitat d'un agent
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quimic, fisic o bioldgic present en el medi
ambient de produir un efecte advers sobre
els éssers vius.

Nota: La toxicitat ambiental pot provocar la
preséncia de toxics a l'aigua i als aliments.

toxicitat per al desenvolupament » f

es toxicidad para el desarrollo n f
fr toxicité pour le développement n f
en development toxicity n

PERILLS ALIMENTARIS. Capacitat d'una
substancia quimica o un agent biologic de
produir un efecte advers sobre el
desenvolupament d'un fetus, un bebé, un
lactant o un infant.

Nota: La toxicitat per al desenvolupament s'ha
associat a I'exposicié a agents com
Toxoplasma gondiii a substancies com el
mercuri.

toxiinfeccié alimentaria n 7
siglaTIAnf

es toxiinfeccion alimentaria n £ TIA n f
fr toxi-infection alimentaire n £ TIAn f
en food poisoning n; food toxi-infection 7
toxi-infection n

PERILLS ALIMENTARIS. Malaltia transmesa
per aliments en qué I'agent causant ingerit
€s un microorganisme patogen, una
toxina o bé una substancia quimica
toxica.

Nota: 1. Les toxiinfeccions alimentaries
inclouen les infeccions alimentaries i les
intoxicacions alimentaries.

2. La forma foxiinfeccio alimentaria també s'ha
fet servir, de vegades, amb un sentit més
ampli, referida a qualsevol malaltia transmesa
per aliments, probablement perque les
toxiinfeccions alimentaries son les malalties
transmeses per aliments més frequents.
També s'ha utilitzat, altres vegades, amb un
significat més restringit, referida a una infeccié
alimentaria deguda a una toxina produida dins
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I'organisme pel microorganisme patogen
ingerit. Classicament, en el nostre ambit
linguistic també s'ha fet servir, finalment, per a
fer referéncia a les malalties transmeses per
aliments que es manifesten amb gastroenteritis
o simptomes neurologics.

toxina n f
sin. compl. toxic natural 7 177, toxina
natural n f

es toxico natural n m; toxina n £, toxina
natural n f

fr substance toxique naturelle n £ toxine
n £ toxine naturelle n f

en natural toxicant n; natural toxin 77; toxin
n

PERILLS ALIMENTARIS. Substancia produida
de forma natural per un organisme
bacteria, vegetal o animal que provoca
efectes toxics en els altres organismes
vius.

Nota: 1. Les toxines son produides per
determinats animals i bacteris, pel plancton i
per determinades plantes i algues
microscopiques com a mecanisme de defensa
davant de fongs, insectes i altres animals.

2. Les toxines no son perjudicials per als
organismes que les produeixen, perd ho poden
ser per als animals i les persones que les
ingereixen a través dels aliments.

3. Per exemple, s6n toxines d'origen bacteria
les produides per Vibrio cholerae. Son toxines
d'origen animal les que s'alliberen en el veri
d'una picada o una mossegada de determinats
animals, com les aranyes i les serps. Son
toxines d'origen vegetal les produides per
plantes i algues microscopiques, dins les quals
tipicament s'engloben els alcaloides derivats
del tropa, els alcaloides derivats de la
pirrolizidina, les biotoxines marines, les
furocumarines, els glucosids cianogens, les
lecitines, les micotoxines, el muscimol, la
muscarina, la solanina i la xaconina.

toxina HT-2 n f
sin. micotoxina HT-2 n f
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toxina marina n 7
sin. biotoxina marina n

toxina natural n 7
veg. toxina n

toxinaT-2 nr
sin. micotoxina T-2 n f

toxines paralitzants del marisc n 7 p/
sin. toxines PSP n fp/

es toxinas paraliticas n f p/, toxinas
paralizantes de los moluscos 7 f pf,
toxinas paralizantes de molusco 7 f p/,
toxinas PSP n fpt PST n fpl/

fr toxines paralysantes n f pf, toxines
paralysantes des mollusques n fpf, PST n
pl

en paralytic shellfish poisoning toxins n p/,
paralytic shellfish toxins n p/, PSP toxins n
pl PST npl

PERILLS ALIMENTARIS. Biotoxines marines
produides per determinades espécies
d'algues dels géneres Alexandrium,
Gymnodinium, Gonyaulaxi Pyrodinium,
que tenen un efecte paralitzant sobre el
sistema nerviés.

Nota: 1. Preséncia en els aliments: Es poden
acumular en el marisc de zones de clima
tropical o temperat que s'alimenta de
microalgues productores i, per aquesta via,
poden entrar a la cadena trofica.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de mol-luscs bivalves.

3. Efectes en la salut humana: La ingestié de
marisc contaminat amb toxines paralitzants del
marisc produeix una intoxicacié alimentaria
greu anomenada /nfoxicacio paralitzant per
marisc, que es caracteritza per simptomes
neurologics que poden provocar paralisi de les
extremitats i que, en casos d'intoxicacions
greus, poden arribar a produir una paralisi
respiratoria completa.
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4. Exemples: La toxina paralitzant del marisc
més toxica és la saxitoxina.

5. La denominacié foxina PSP conté una sigla,
PSP, que correspon al nom en anglés de la
intoxicacid alimentaria provocada per aquesta
toxina, paralytic shellfish poisoning (‘intoxicacio
paralitzant per marisc').

toxines PSP n fp/
sin. toxines paralitzants del marisc n 7 p/

Toxoplasma gondii n m

es Toxoplasma gondiin m
fr  Toxoplasma gondiin m
en Toxoplasma gondii n
nc Toxoplasma gondii

PERILLS ALIMENTARIS. Protozou, parasit
intracel-lular obligat, del génere
Toxoplasma, de la familia dels
sarcocistids, que pot causar
toxoplasmosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste definitiu (els felins,
especialment el gat) elimina oocists per la
femta, els quals poden ser viables al sol durant
forca temps, i poden ser vehiculats per insectes
i cucs. Gairebé tots els animals de sang
calenta poden actuar com a hostes
intermediaris, i poden ser portadors de cists en
els teixits.

2. Reservori i localitzacié habitual: El tub
digestiu de felins, especialment de gats
domestics o salvatges. Amb les condicions
adequades, els oocists poden viure durant un
any o més al sol.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. La majoria
d'infeccions per Toxoplasma gondii sén
asimptomatiques o causen simptomes lleus.
Clinicament sén rellevants en dones
embarassades, recent nascuts amb infeccio
congeénita o persones immunodeprimides.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de carn crua o poc
cuita contaminada amb cists de Toxoplasma
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gondii, o al consum de vegetals o aigua
contaminats.

tracanf

es trazanf
fr tracenf
en trace n

CONCEPTES GENERALS. Quantitat molt petita
d'una substancia, generalment un
al-lergogen o un contaminant, que es pot
trobar accidentalment en un aliment.

Nota: 1. Les traces no es consideren
ingredients, ja que no s'han utilitzat
voluntariament en I'elaboracio o el
subministrament d'un aliment i no
necessariament hi sén presents.

2. Les traces poden arribar a un aliment,
inclosos els seus components i les matéries
primeres, principalment per contaminacio
creuada en qualsevol fase de la cadena
alimentaria i de la cadena de subministrament.

3. Els fabricants tenen I'obligacié de destacar
en l'etiquetatge dels aliments si hi ha risc de
trobar traces de determinats al-lergdogens que
estableix la legislacio, de la mateixa manera
que ho fan quan aquests al-lergogens figuren
en la llista d'ingredients.

4. Tot i que es tracti de quantitats petites d'un
al-lergogen, les traces poden comportar riscos
per a la salut de les persones amb al-lergies
alimentaries o intolerancies alimentaries.

tracgabilitat » 7

es rastreabilidad n £, trazabilidad n
fr tragabilité n 7
en traceability n

ANALISI DEL RISC. Propietat d'un aliment, un
pinso, un animal o un ingredient destinat a
la produccié d'aliments que garanteix la
possibilitat de reconstruir-ne I'historial, a fi
de poder localitzar rapidament I'origen
dels problemes que puguin sorgir durant
I'elaboracid, la distribucié o I'Us i evitar-los
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en el futur.

Nota: 1. La tragabilitat és un instrument de
gestié del risc que permet localitzar i retirar del
mercat els productes insegurs o que no
responen a unes determinades
caracteristiques.

2. La tragabilitat és una eina per a coneixer tots
els elements que intervenen en I'elaboracié
d'un producte (materies primeres, additius
alimentaris, envasos, etc.), i totes les fases per
les quals passa (recol-lectors, productors,
elaboradors, distribuidors etc.). Permet
disposar de tota la informacié sobre les
caracteristiques d'un producte, de manera que
en garanteix els atributs i el dret dels
consumidors a la informacié.

3. El lot és la unitat basica del sistema de
tragabilitat, per aquest motiu és imprescindible
poder relacionar un lot amb els resultats dels
autocontrols.

4. Hi ha diversos tipus de tragabilitat, segons el
producte o el punt de la cadena alimentaria on
s'aplica: la tracabilitat animal, la tragabilitat
enrere, la tracabilitat endavant o la tragabilitat
interna.

tragabilitat animal n 7

es trazabilidad animal n F

fr tracabilité animale n £ tracabilité des
animaux d'élevage n f

en animal traceability n; livestock
traceability n

ANALISI DEL RISC. Tragabilitat d'un animal i
dels productes animals que inclou els
registres de totes les dades que en
permeten realitzar el seguiment.

Nota: La tragabilitat animal inclou la
identificacio dels animals, el registre de les
explotacions ramaderes, el registre dels
moviments dels animals, el registre de
I'escorxador on s'ha sacrificat I'animal o la
informacié del distribuidor del producte
resultant.

tragabilitat ascendent n 7
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veg. tragabilitat enrere n

tracabilitat descendent » 7
veg. tragabilitat endavant n 7

tragabilitat endavant » 7
sin. compl. tragabilitat descendent 7 /

es trazabilidad de clientes n £ trazabilidad
descendente n £ trazabilidad hacia
delante n f

fr tracabilité aval n £ tracabilité
descendante n £, tragabilité en aval n

en client traceability /7, downstream
traceability /7, forward traceability 7

ANALISI DEL RISC. Tragabilitat d'un producte
alimentari intermedi o final que permet
obtenir informacio sobre la seva
distribucié i comercialitzacio.

tracabilitat enrere n f
sin. compl. tragabilitat ascendent n

es trazabilidad ascendente n £,
trazabilidad de proveedores n f;
trazabilidad hacia atras n

fr tragabilité amont n £ tragabilité
ascendante n £, tracabilité en amont n
en ascending traceability n; backward
traceability r7; one step back traceability 7,
supplier traceability 77, upstream
traceability n

ANALISI DEL RISC. Tragabilitat d'un producte
alimentari intermedi o final que permet
obtenir informacid sobre el seu procés
d'elaboracid, les matéries primeres o els
ingredients utilitzats i el proveidor que els
ha proporcionat.

tracabilitat interna n f
es trazabilidad de proceso n £

trazabilidad de procesos 7 £ trazabilidad
interna n f
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fr tracabilité des processus n £, tragabilité
interne n

en internal traceability n; process
traceability n

ANALISI DEL RISC. Tragabilitat d'un producte
alimentari dins d'una empresa, que
permet obtenir informacid sobre el seu
procés d'elaboracié, incloent-hi les
matéries primeres, els productes utilitzats
i els resultats de I'autocontrol.

Nota: La tragabilitat interna requereix tenir en
compte les divisions, els canvis o les barreges
de lots, aixi com el nombre de punts en que és
necessari establir registres.

transformacio n

es transformacion n
fr transformation n
en processing n

CONCEPTES GENERALS. Processament
d'aliments que modifica substancialment
les caracteristiques originals d'un aliment,
fet amb I'objectiu de comercialitzar-lo.

Nota: 1. Alguns dels processos que es duen a
terme durant la transformacié son la coccio, la
curacio, la deshidratacio, I'extrusio, el fumatge
0 una combinacioé d'alguns d'aquests
procediments.

2. Segons si un producte ha estat sotmés a un
procés de transformacié o no es parla de
producte transformati producte sense
transformar, respectivament.

transgeénic -a ag/

es transgénico -ca adj
fr transgénique ad/
en transgenic adj

ANALISI DEL RISC. Que ha estat produit a
partir de la introduccié de DNA d'una altra
especie en el seu genoma.

Diccionari de seguretat alimentaria 167

transmissible ad/

es transmisible adj
fr transmissible adj
en communicable adj, transmissible adj

CONCEPTES GENERALS. Dit d'una malaltia
que pot ser transmesa d'un individu a un
altre o d'una especie a una altra per
contagi.

tricocéfal n m

es tricocéfalo n n; tricuris n m; tricuro nm
fr trichocephale nm

en human whipworm 77; whipworm n

nc Trichuris trichiura

PERILLS ALIMENTARIS. Nematode, parasit
obligat, del génere Trichuris, de la familia
dels tricurids, que poden causar tricuriosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: L'hoste Unic (I'ésser huma) elimina
ous per la femta. Aquests ous s6n molt
resistents a temperatures altes i poden viure en
ambients humits i temperats. L'hoste definitiu
ingereix els ous, els quals es transformen en
larves a la llum del budell prim; a I'estadi adult
migren al cec o al colon. Aquests nematodes
fan entre 3i 5 cm de llargada i viuen entre 1i 2
anys.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'intesti gros
de I'ésser huma. Amb les condicions
adequades, els ous poden viure molt de temps
al sol o a l'aigua.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: No és la via
de transmissié principal. Associada,
principalment, al consum d'aigua o aliments
contaminats, sobretot verdures que es
consumeixen crues.

tricotecens n m p/

es tricotecenos n m pl/
fr trichothécénes n m p/
en trichothecenes n p/
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PERILLS ALIMENTARIS. Familia de
micotoxines produides principalment per
determinades espeécies de fongs del
génere Fusarium.

Nota: 1. Tipus: Es poden dividir en quatre
classes, segons el grup funcional que presenta
la seva estructura quimica: la classe A, que és
la més nombrosa i inclou la micotoxina T-2 i la
micotoxina HT-2; la classe B, que inclou el
desoxinivalenol i el nivalenol; la classe C, que
és poc nombrosa, i la classe D, que inclou la
satratoxina.

2. Exposicid per via alimentaria: Es poden
formar en els cultius de cereals. L'exposicio per
via alimentaria s'associa, principalment, al
consum dels cereals mateixos i d'aliments
derivats, com ara el pa, la brioixeria, la pasta,
els cereals d'esmorzar i els preparats infantils a
base de cereals.

triquina n f

es triquina n £, triquinela n f
fr trichinenf

en trichina n

nc Trichinella

PERILLS ALIMENTARIS. Génere de
nematodes, parasits obligats, de la familia
dels triquinél-lids, que poden causar
triquinel-losi.

Nota: 1. Condicions de reproduccié i
creixement: L'hoste Unic (fauna salvatge) té
larves enquistades al teixit muscular. El cicle
comenga quan un carnivor menja carn
infestada. Les larves s'alliberen i assoleixen la
fase adulta a l'intesti, on es reprodueixen i
originen larves vives que s'alliberen al sistema
limfatic i sanguini fins que s'introdueixen als
musculs, on s'enquisten. Aquests quists poden
ser viables durant anys. L'ésser huma n'és
hoste accidental com a conseqliéncia d'ingerir
carn infestada amb larves o quists. Aquests
nematodes fan entre 1 i 4 mm de llargada.

2. Reservori i localitzacié habitual: Teixit
muscular d'animals salvatges, com guineus,
llops, ossos o porcs senglars.
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3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada
al consum de carn contaminada crua o poc
cuita.

UF nr
veg. ultrafiltracié n 7

ultrafiltracié » 7
sin. compl. microfiltracié n £
siglaUF nf

es microfiltracion n £ ultrafiltraciéon n £ UF
nf

fr microfiltration n £ UF n £ ultrafiltration
nf

en microfiltration 7 ultrafiltration 77, UF n

ANALISI DEL RISC. Tractament aplicat a
determinats aliments liquids consistent a
fer-los passar a través d'una membrana
amb porus molt petits per a eliminar-ne
les impureses i els microorganismes i
assegurar-ne la conservacio i millorar-ne
el valor nutritiu i 'aspecte fisic.

ultrapasteuritzacioé n 7
veg. esterilitzacié UHT n

ultrasdé nm

es ultrasonido n m
fr ultrason n nr; ultra-son nm
en ultrasound n

CONCEPTES GENERALS. So de freqliiéncia
superior a la maxima audible, normalment
de més de 20.000 vibracions per segon.

Nota: Els ultrasons s'utilitzen com a técnica de
conservacio d'aliments, especialment per a la
disminuci6 de la concentracié de
microorganismes i la inhibicié de l'activitat
enzimatica. L'Us d'ultrasons en els aliments no
n'altera les propietats fisiques, quimiques ni
nutricionals.
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uperitzacié n f

es uperizacion n f
fr upérisation n f
en uperization r; uperisation n

CONCEPTES GENERALS. Modalitat
d'esterilitzacio UHT en que I'aliment liquid,
previament escalfat, s'eleva a una
temperatura de 150°C en menys d'un
segon mitjangant la injecci6 directa de
vapor i es refreda posteriorment per
expansié en una cambra de buit d'una
manera sobtada.

Nota: La forma uperitzacio és un manlleu de
I'anglés uperization, forma creada a partir de
ultrapasteurization (en catala,
ultrapasteuritzacio, substantiu que actualment
se sol utilitzar com a sindnim de esterilitzacio
UHT, és a dir, com a hiperonim de uperitzacio
o, també de vegades, referit a una
pasteuritzacio elevada).

utensili n m
veg. estri nm

VAH nm
veg. virus de I'hepatitis A n m

validacié n

es validacién n f
fr validation n f
en validation n

ANALISI DEL RISC. Confirmacio del
compliment dels requisits establerts per a
una utilitzacio especifica prevista que es
duu a terme per mitja de l'aportacié de
proves objectives.

Nota: La validacio és posterior a la verificacio.

validacioé d'un métode analitic n 7
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es validacion de un método analitico n
fr validation de méthode analytique n f
en validation of an analytical method n

ANALISI DEL RISC. Confirmacié que les
caracteristiques técniques d'un métode
analitic compleixen les especificacions
relatives a I'is que se n'ha previst, que es
duu a terme per mitja d'estudis
sistematics de laboratori.

valor de seguretat n m

es valor de seguridad nm
fr valeur de sécurité n f
en food safety value n

ANALISI DEL RISC. Parametre toxicologic
obtingut dels estudis de la relacié dosi-
resposta que s'utilitza en I'avaluacié del
risc.

Nota: Sén valors de seguretat la dosi de
referéncia aguda, la ingesta diaria admissible i
el nivell sense efecte advers observat, entre
d'altres.

variabilitat » 7

es variabilidad n
fr variabilité n f
en variability n

ANALISI DEL RISC. Diversitat que hi ha entre
els individus d'una poblacié, entre
individus de diferents poblacions i entre
poblacions.

Nota: Sén un exemple de variabilitat les
variacions individuals en la susceptibilitat a una
substancia quimica toxica especifica.

vector nm

es vector nm
fr vecteur nm
en vector n
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ANALISI DEL RISC. Agent fisic o biologic que
porta un agent patogen a un individu sa,
com a simple transportador o com a hoste
parasitat.

Nota: Els insectes poden ser vectors de
malalties transmeses per aliments en
establiments alimentaris.

velocitat de degradacio n 7

es velocidad de degradacion n f
fr vitesse de dégradation n f
en degradation rate n

ANALISI DEL RISC. Velocitat a la qual una
substancia es descompon i desapareix
del medi ambient.

Nota: Es important utilitzar productes
fitosanitaris que tinguin una velocitat de
degradacio rapida en el medi ambient.

venda de proximitat » 7

es venta de proximidad n £ venta local n f
fr vente de proximité n 7
en proximity sale n

CONCEPTES GENERALS. Venda de productes
agroalimentaris, procedents de la terra, de
la ramaderia o resultat d'un procés
d'elaboracié o de transformacio, que fa un
productor o una agrupacié de productors
agraris a un consumidor final, directament
o mitjangant la intervencio d'un
intermediari.

Nota: La venda de proximitat inclou la venda
directa i la venda en circuit curt.

venda directa n 7

es venta directa n f

fr vente directe n f

en direct selling n

CONCEPTES GENERALS. Venda de proximitat
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en que un productor o una agrupacio de
productors agraris s'adrecen directament
al consumidor final, sense la intervencid
de cap intermediari.

venda en circuit curt n 7

es venta en canal corto de
comercializacion n f

fr vente en circuit court n
en short-circuit sale n

CONCEPTES GENERALS. Venda de proximitat
en que intervé un sol intermediari entre un
productor o una agrupacié de productors
agraris i el consumidor final.

verificacio n 7

es verificacion n f
fr vérification n
en verification n

ANALISI DEL RISC. Avaluaci6 del compliment
dels requisits establerts per a una
utilitzacié especifica prevista que es duu a
terme per mitja de l'aportacié de proves
objectives.

Nota: La verificacié és prévia a la validacié.

VHA nm
veg. virus de I'hepatitis A nm

VHE nm
veg. virus de I'hepatitis E n m

via de transmissio n

es modo de transmisién n m; via de
transmision n f

fr mode de transmission n m; voie de
transmission n

en mode of transmission 77, route of
transmission 7, transmission mode 77,
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transmission route n

ANALISI DEL RISC. Mecanisme pel qual un
agent infeccids entra en contacte amb un
organisme des de la font d'infeccié.

vibrio coléric n m
veg. bacil del colera n m

vibri6é del colera n m
veg. bacil del cdlera n m

vibrié parahemolitic n m

es vibrién parahemolitico n m
fr Vibrio parahaemolyticus n m
en Vibrio parahaemolyficus n
nc Vibrio parahaemolyticus

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri gramnegatiu,
anaerobi facultatiu, generalment mobil, en
forma de bacil, del génere Vibrio, de la
familia de les vibrionacies, que pot causar
gastroenteritis.

Nota: 1. Condicions de reproduccié i
creixement: La temperatura optima és 37°C, si
bé creix entre 5°C i 43°C. Pot sobreviure en
medis salobres amb salinitat intermédia entre
l'aigua dolga i I'aigua de mar.

2. Reservori i localitzacié habitual: L'aigua
salada.

3. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que les afeccions sén més greus en
infants, gent gran i persones
immunodeprimides o0 amb determinades
patologies.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de productes de la
pesca obtinguts en aiglies contaminades.

vida uatil n 7

es vidautiinf
fr durée de vie n £ vie utile n f
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en useful life n

ANALISI DEL RISC. Periode de temps previst
durant el qual un aliment és segur,
conserva les caracteristiques nutricionals
declarades, i manté I'estabilitat i les
propietats organoléptiques.

Nota: 1. La vida util determina la data de
caducitat i la data de consum preferent d'un
aliment.

2. S'anomena vida util comercialla vida util
durant la qual un aliment manté les propietats
organoléptiques, i vida util sequra la vida util
durant la qual un aliment és innocu i segur.

vida til comercial n f

es vida util comercial n f

fr durée de vie commerciale n £, vie utile
commerciale n f

en commercial useful life n

ANALISI DEL RISC. Vida Util durant la qual un
aliment manté les propietats
organoléptiques.

Nota: 1. La vida util segura del aliments ha de
ser més llarga que la vida util comercial.
D'aquesta manera, la seguretat del producte
continua essent acceptable al final de la seva
vida util, quan apareixen els signes d'alteracié i,
en principi, el consumidor en rebutja el
consum.

2. La vida util comercial determina la data de
consum preferent d'un aliment.

vida util segura n f

es vida util segura n f

fr durée de vie sécurisée n £, vie utile
sécurisé nf

en safe useful life n

ANALISI DEL RISC. Vida util durant la qual un
aliment és innocu i segur.

Nota: 1. La vida util segura del aliments ha de
ser més llarga que la vida util comercial.
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D'aquesta manera, la seguretat del producte
continua essent acceptable al final de la seva
vida util, quan apareixen els signes d'alteracio i,
en principi, el consumidor en rebutja el
consum.

2. La vida util segura determina la data de
caducitat d'un aliment.

vigilancia n 7

es vigilancia n f
fr surveillance n f
en monitoring n; surveillance n

ANALISI DEL RISC. Recollida sistematica de
dades per a analitzar-les posteriorment
amb vista a obtenir informacio per a
I'elaboracio dels perfils dels riscos
alimentaris i per a l'orientacio i la revisio
periddica de les mesures d'avaluacié del
risc i de gestio del risc.

vigilancia n 7

es vigilancia n f
fr surveillance n f
en monitoring n

ANALISI DEL RISC. Supervisié d'un punt critic
de control que es duu a terme per mitja
d'una sequéncia planificada
d'observacions i mesures amb la finalitat
d'assegurar que els parametres de control
no presenten desviacions dels limits
critics establerts.

Nota: Si un procés no esta sotmes a vigilancia,
es pot obtenir com a resultat un aliment no
segur.

vigilancia analitica n 7

es vigilancia analitica n

fr surveillance analytique n

en analytical monitoring r7; analytical

surveillance n

ANALISI DEL RISC. Recollida sistematica de

Diccionari de seguretat alimentaria 172

dades per mitja de métodes analitics per
a analitzar-les posteriorment amb vista a
comprovar la prevalenga de perills
biologics i perills quimics i prendre
decisions de gesti6 del risc.

vigilancia epidemiologica n f

es vigilancia epidemiologica n

fr surveillance épidémiologique n
en epidemiological monitoring 7;
epidemiological surveillance n

ANALISI DEL RISC. Recollida sistematica de
dades epidemioldgiques per a analitzar-
les posteriorment amb vista a comprovar
la incidéncia de malalties transmeses per
aliments, amb la finalitat de proveir
informacié d'avaluacié del risc i de
prendre decisions de gestio del risc.

viruléncia n

es virulencia n f
fr virulence nf
en virulence n

PERILLS ALIMENTARIS. Grau de patogenicitat
d'un microorganisme patogen.

Nota: La viruléncia s'estableix en funcié de les
taxes de letalitat del microorganisme patogen i
de la capacitat que té per a envair un
organisme i lesionar-ne els teixits.

virus nm

es virus nm
fr virus nm
en virus n

PERILLS ALIMENTARIS. Microorganisme
infeccids acel-lular, parasit obligat de
plantes, animals i bacteris, format per un
sol tipus d'acid nucleic, DNA o RNA,
monocatenari o bicatenari, de sentit
positiu 0 negatiu, envoltat d'una capsida
proteica i, en alguns casos, d'un
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embolcall, que utilitza la maquinaria
biosintéetica de la cél-lula hoste per a
multiplicar-se.

Nota: 1. Els virus més rellevants en seguretat
alimentaria son el norovirus, el rotavirus, el
virus de I'hepatitis A i el virus de I'hepatitis E.

2. Un virus és un perill biologic.

virus de I'hepatitis A nm
sigla VAH n n;, VHA nm

es virus A de la hepatitis 7 7, virus de la
hepatitis A n m;, HAV nm; VHA nm

fr virus de I'népatite A nm; HAV nm
en hepatitis A virus n; HAV n

nc Hepatovirus A

PERILLS ALIMENTARIS. Virus RNA petit,
monocatenari positiu, amb estructura
simple, amb capsida icosaédrica, sense
embolcall, del genere Hepatovirus, de la
familia dels picornavirus, que pot causar
hepatitis A.

Nota: 1. Reservori i localitzacié habitual:
L'ésser huma.

2. Grup de risc: Qualsevol persona. S'ha
observat que la malaltia és més greu com més
gran és la persona que s'infecta.

3. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de vegetals i marisc
en contacte amb aigua contaminada, o al
consum de productes a punt per a consumir
contaminats en la cadena alimentaria per
contacte amb una persona infectada.

virus de I'hepatitis E n m
sigla HEV n m; VHE nm

es virus de la hepatitis E n n7, virus E de
la hepatitis n m; HEV nm; VHE nm

fr virus de I'népatite E nm; VHE nm
en hepatitis E virus 7, HEV n

nc Paslahepevirus balayani

PERILLS ALIMENTARIS. Virus RNA petit,
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monocatenari positiu, amb estructura
simple, amb capsida icosaédrica, sense
embolcall, del génere Paslahepevirus, de
la familia dels hepevirus, que pot causar
hepatitis E.

Nota: 1.Reservori i localitzacié habitual: Porcs,
porcs senglars, cérvals, conills i I'ésser huma,
segons el genotip.

2. Grup de risc: Persones que estan exposades
a teixits d'animals infectats, com veterinaris,
ramaders, treballadors d'escorxadors o
carnissers. S'ha observat que la malaltia és
més freqlient entre adults joves i de mitjana
edat, i que les afeccions s6n més greus en
embarassades i persones immunodeprimides.

3. Transmissio per via alimentaria: Associada,

principalment, al consum d'aigua contaminada,
o al consum de carn contaminada de porc, de

porc senglar, de cérvol o de conill.

4. Anteriorment, el virus de I'hepatits E es
coneixia amb el nom cientific Hepatovirus E.

vitamina n 7

es vitamina n f
fr vitamine nf
en vitamin n

CONCEPTES GENERALS. Micronutrient
organic imprescindible per al manteniment
de les funcions metaboliques de
I'organisme.

Nota: 1. Les vitamines sén essencials, de
manera que s'han d'incorporar a I'organisme
fonamentalment a través dels aliments i la
dieta, sobretot les fruites i les verdures, ja que
el cos huma només en pot sintetitzar algunes
en quantitats molt petites, insuficients per a
cobrir les necessitats de I'organisme.

2. L'abseéncia o el déficit de vitamines pot
comportar I'aparicié de malalties.

3. Sén exemples de vitamines la vitamina A o
la vitamina E.

vomitoxina n
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veg. desoxinivalenol n m

Yersinia enterocolitica n f

es Yersinia enterocolitica n f
fr  Yersinia enterocolitica n f
en Yersinia enterocolitica n
nc Yersinia enterocolitica

PERILLS ALIMENTARIS. Bacteri gramnegatiu,
anaerobi facultatiu, mobil, en forma de

bacil, del génere Yersinia, de la familia de
les yersinacies, que pot causar yersiniosi.

Nota: 1. Condicions de reproduccio i
creixement: La temperatura optima és 29°C, si
bé creix entre 2°C i 45°C. A partir de 37°C és
immobil.

2. Reservori i localitzacié habitual: El sistema
digestiu dels porcs. També es pot trobar en
rosegadors, conills, ovelles, vaques, cavalls,
gossos i gats.

3. Grup de risc: Qualsevol persona.

4. Transmissio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de carns
contaminades, especialment carn de porc crua
0 poc cuita, i derivats.

ZEAnf
veg. zearalenona n

zearalenona n f
siglaZEAnfZEN nf

es zearalenonanf ZEAnfZENnf
fr zéaralénone nf ZEAnfZENnf
en zearalenone 1, ZEA n; ZEN n

for C18H2205

PERILLS ALIMENTARIS. Micotoxina produida
per determinades espécies de fongs del
génere Fusarium, especialment Fusarium
graminerarumi Fusarium culmorum.

Nota: 1. Exposicio per via alimentaria: Es forma
principalment en els cereals després de la
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collita. L'exposicioé per via alimentaria s'associa,
principalment, al consum de blat de moro, pero
també d'ordi, blat, ségol, sorgo, etc., i dels seus
productes derivats.

2. Una de les formes modificades de la
zearalenona que es pot formar en plantes
infestades i en animals utilitzats per a la
produccio d'aliments és el zearalenol.

3. Efectes en la salut humana: S'ha observat
que, en animals, és cancerigena, genotoxica,
toxica per al sistema immunitari, i comporta
problemes en el sistema reproductor i
alteracions endocrines. Tanmateix, actualment
no hi ha prou dades per a conéixer els efectes
toxics en les persones.

ZENnf
veg. zearalenona n f

zincnm

es zinc nm;cinc nm
fr zincnm

en zinc n

sblZn

PERILLS ALIMENTARIS. Element quimic
metal-lic de color blanc, brillant, llustrés i
resistent a la corrosié, emprat per a
recobrir objectes metal-lics i fer aliatges i
per a fabricar productes fitosanitaris i
adobs agricoles.

Nota: 1. Preséncia en el medi ambient: Es
for¢a abundant a I'escorga terrestre com a
component d'altres minerals, i també es troba
en el medi ambient procedent d'aplicacions
industrials. Es pot acumular en l'aire, el sol i
l'aigua i, consegiientment, en els cultius i els
animals.

2. Exposicio per via alimentaria: Associada,
principalment, al consum de marisc amb
closca, peix, carn vermella i ous, i, en menor
grau, de llet i productes lactics, llegums i
cereals.

4. Efectes en la salut humana: El zinc és un
micronutrient essencial per a les persones. No
s'acumula en l'organisme i la seva excreci6 és
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molt eficient, per la qual cosa és dificil que
produeixi una intoxicaci6. No obstant aixo, si se
n'ingereixen quantitats elevades pot produir
trastorns gastrics.

zona de perill n f
sin. compl. zona de temperatura de perill
nf

es zona de peligro n f

fr zone dangereuse n f, zone de danger
n £, zone de température dangereuse n f
en danger zone 1, food danger zone n;
temperature danger zone n

PERILLS ALIMENTARIS. Interval de
temperatures compres entre 4°C i 65°C
en qué els microorganismes es
multipliquen rapidament.

zona de temperatura de perill 7
veg. zona de perill n f

Zoonosi n

es zoonosis n f
fr zoonose nf
en zoonosis n

PERILLS ALIMENTARIS. Malaltia infecciosa o
parasitaria que es transmet d'una manera
natural dels animals vertebrats a I'ésser
huma i viceversa.
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Nota: 1. Les zoonosis s6n malalties molt
diverses quant a I'agent causal (virus, bacteris
o parasits), la via de transmissio (per contacte
directe, a través dels aliments, per picades
d'insectes, etc.), la gravetat, la freqiiéncia i la
distribucio.

2. La forma zoonositambé es fa servir, de
vegades, amb un significat més restringit,
referit a una malaltia infecciosa o parasitaria
que es transmet d'una manera natural dels
animals vertebrats a I'ésser huma.

3. Anteriorment, es considerava que hi havia
dos tipus de zoonosis: I'antropozoonosi i la
zooantroponosi. Tanmateix, aquests termes
tenen un significat vacil-lant, ja que alguns
autors consideren que I'antropozoonosi és la
malaltia que es transmet de I'ésser huma als
animals, mentre que d'altres li donen el sentit
invers. Passa el mateix amb la forma
zooantroponosi. Per aquest motiu, fa temps es
va recomanar abandonar aquests termes i
substituir-los per la forma més genérica
Z00nosi.

zoonotic -a ad/
es zoonotico -ca adj
fr zoonotique adj

en zoonotic adf

PERILLS ALIMENTARIS. Relatiu o pertanyent a
la zoonosi.
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