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PERU 

Festlegung der Liste der durch SENASA geregelten landwirtschaftlichen Erzeugnisse und des auf 
diese anzuwendenden Glossars der Termini und Festlegung von 5 Risikokategorien für die Tier- und 
Pflanzengesundheit und weitere Bestimmungen. Hauptbeschluss Nr. 0162-2017-MINAGRI-SENASA 

(Aprueban Lista de Mercancias Agrarias reguladas por el SENASA y el Glosario de Terminos que se les 
aplica, establecen 5 Categorias de Riesgo para Sanidad Animal y Vegetal y dicta otras disposiciones. 
Resolucion Jefatural N° 0162-2017-MINAGRI-SENASA) 

Quelle: Abl. "El Peruano" vom 14. Dezember 2017, S. 8 ff.; SENASA http://www.senasa.gob.pe,  

(Übersetzung aus dem Spanischen, Julius Kühn-Institut, Bundesforschungsinstitut für Kulturpflanzen, 
Institut für nationale und internationale Angelegenheiten der Pflanzengesundheit, 22.07.2025) 

Übersetzung und Wiedergabe der Vorschriften erfolgen ohne Gewähr. 

Festlegung der Liste der durch SENASA geregelten landwirtschaftlichen Erzeugnisse  
und des auf diese anzuwendenden Glossars der Termini und  

Festlegung von 5 Risikokategorien für die Tier- und Pflanzengesundheit und  
weitere Bestimmungen.  

Hauptbeschluss 
 Nr. 0162-2017-MINAGRI-SENASA 

7. Dezember 2017 

UNTER BERÜCKSICHTIGUNG:… 

IN ERWÄGUNG NACHSTEHENDER GRÜNDE:… 

WURDE FOLGENDES BESCHLOSSEN: 

Artikel 1. – Aufgehoben werden der Hauptbeschluss Nr. 0096-2017-MINAGRI-SENASA und dessen 
Anhänge, der Direktorialbeschluss Nr. 0050-2016-MINAGRI-SENASA-DSV, der Direktorialbeschluss Nr. 
0003-2016-MINAGRI-SENASA-DAS und der Direktorialbeschluss Nr. 731-2007-AG-SENASA-DIAIA 
werden aufgehoben. 

Artikel 2. – Es werden die Liste der durch SENASA geregelten landwirtschaftlichen Erzeugnisse und 
das auf diese Erzeugnisse anzuwendende Glossar der Termini gemäß Spezifizierung in den Anhängen, 
die integraler Bestandteil dieses Beschlusses sind, festgelegt. 

Artikel 3. – Es werden die nachfolgend beschriebenen fünf (05) Risikokategorien für die Tier- und 
Pflanzengesundheit festgelegt, die sich nach dem Grad der Verarbeitung, dem Verwendungszweck 
und der Möglichkeit, Träger von Krankheitserregern und Quarantäneschädlingen zu sein, die ein 
Risiko für die Landwirtschaft sind, richten: 

Risikokategorie 1: Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse tierischen und pflanzlichen Ursprungs, die 
aufgrund des Grades ihrer Verarbeitung nicht mehr Träger von Krankheitserregern oder 
Quarantäneschädlingen sein können. SENASA behält sich das Recht vor, diese zu kontrollieren, wenn 
es dies für notwendig erachtet; sie unterliegen jedoch keiner zwingenden Kontrolle. 

Im Rahmen der Pflanzengesundheit werden folgende Verfahren für Pflanzenerzeugnisse 
berücksichtigt:  

http://www.senasa.gob.pe/
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Hitzesterilisation 
Bleichen (Textilfasern) 
Verkohlung 
Garen 
Einwecken 
Gefrieren IQF 
Säuern mit Essig 
Sterilisation, industrielle UHT 
Aufblähen oder Puffen 
Extraktion (durch Hitze und chemisch) 
Sterilisieren unter Druck 
Fermentation 
Gefriertrocknen 

Mälzen 
Pasteurisieren 
Konservieren 
Hochdruckkonservieren 
Verarbeitung in mehreren Verfahren 
Pulpe 
Pürieren 
Salzen 
Verdunsten 
Schwefeln 
Färben 
Rösten  

Im Rahmen der Tiergesundheit... 

Risikokategorie 2: Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse tierischen und pflanzlichen Ursprungs, die 
aufgrund des Verarbeitungsverfahrens kaum Träger von Krankheitserregern oder 
Quarantäneschädlingen sein können.  

Im Rahmen der Pflanzengesundheit werden folgende Verfahren für Pflanzenerzeugnisse 
berücksichtigt:  

Räuchern 
Pökeln 
Dehydrieren/Trocknen 
Stabilisieren 
Imprägnieren  
Laminieren 
Brechen 
Mahlen 
Parboiling 
Pelletieren 

Perlen 
Anstrich (Lackieren oder Beizen/Lasieren) 
Vorgaren 
Pulverisieren 
Reiben 
Ofentrocknung (industriell) 
Garen 
Braten 
Hacken 

Risikokategorie 3: Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse tierischen und pflanzlichen Ursprungs, die 
einem Verarbeitungs- oder industriellen Verwertungsverfahren unterlagen, und halbverarbeitete 
oder primär natürliche Pflanzenerzeugnisse, wobei die Verfahren nicht die Vernichtung von 
Krankheitserregern und Quarantäneschädlingen gewährleistet. 

Im Rahmen der Pflanzengesundheit werden folgende Verfahren für Pflanzenerzeugnisse 
berücksichtigt:  

Schälen 
Entrinden 
Entspelzen 
Einfache Extraktion (in Kälte) 
Auslösen 

Schälen 
einfaches Pressen (außer Baumwollfasern) 
Polieren 
natürliches Trocknen 
Hacken 
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Risikokategorie 4: Primärerzeugnisse tierischen Ursprungs sowie Samen, Pflanzen und Pflanzenteile, 
die zur Vermehrung bestimmt sind und Träger von Krankheitserregern und Quarantäneschädlingen 
sein können. 

Risikokategorie 5: Zu dieser Kategorie gehören Tiere, Vermehrungsmaterial und sonstige Erzeugnisse 
tierischen, pflanzlichen und nichtpflanzlichen Ursprungs, die ein großes Risiko der Einschleppung von 
Krankheitserregern und Quarantäneschädlingen bergen.  

Artikel 4. Für die landwirtschaftlichen Erzeugnisse sind gemäß den Risikokategorien folgende 
Einfuhranforderungen zu erfüllen: 

4.1 Für deren Einfuhr: 

Anforderungen 

DAS/DSV DIAIA 

SCA/SCV 
SIA SIP SIAG 

Risikokategorie 

1 2 3 4 5    

01 Einfuhrgenehmigung2 
(Pflanze/Tier)/Einfuhrgenehmigung 
für nichtregistrierte 
landwirtschaftliche Einfuhren 

nein nein ja1 ja1 ja5 ja3 ja3 nein 

02 Labortest nein nein ja1 ja1 ja1 ja1 ja1 ja1 

03 Behandlung nein nein ja1 ja1 ja1 nein nein  ja1 

04 Zulassung/Nacheinfuhrquarantäne nein nein nein ja1 ja1,5 nein nein nein 

05 Registrierung landwirtschaftlicher 
Einfuhren und Zulassung des 
Importeurs 

nein nein nein nein nein ja1 ja1 nein 

06 Zwingende Kontrolle an der 
Einlassstelle4 

nein ja ja ja ja ja ja ja 

07 Inspektionsbericht und 
Verifizierung4 

nein ja1 ja1 ja ja ja1 ja1 ja1 
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4.2 Für die internationale Durchfuhr: 

Anforderungen 

DSA/DSV 

SCA/SCV 

Risikokategorie 

1 2 3 4 5 

01 Internationale Durchfuhrgenehmigung2 nein ja ja ja ja5 

02 Zwingende Inspektion/Prüfung an der Einlassstelle4 nein ja ja ja ja 

03 Inspektionsbericht und Verifizierung4 nein ja1 ja1 ja1 ja1 

Anmerkungen: 

1 Gemäß Festlegung der zuständigen Stelle. 

2 Erfüllt die festgelegten pflanzengesundheitlichen/gesundheitlichen Anforderungen. 

3 Gesundheitliche Genehmigung gemäß Vorschrift. 

4 Entspricht den vorgelegten Dokumenten gemäß TUPA für deren Einfuhr/Durchfuhr. 

5 Außer Hunde und Katzen. 

Artikel 5. Export... 

Artikel 6. Erzeugnisse pflanzlichen Ursprungs in Form von Kapseln, Pillen, Tabletten, Dragees, 
Pastillen und ähnlichem für den menschlichen Konsum, die unter der Verwaltung von DIGEMID des 
Ministeriums für Gesundheit (MINSA) oder DIGESA als Erzeugnisse fallen, sind Erzeugnisse der 
Risikokategorie 1. 

Artikel 7. Dieser Beschluss ist im Amtsblatt "El Peruano" und im Portal Institutional. Die Anhänge 
werden im Portal Institutional (www.senasa.gob.pe) veröffentlicht. 

Artikel 8. Die Unidad de Gestión de la Calidad y Autorizaciones des Oficina de Planificación y 
Desarrollo Institucional von SENASA wird gegebenenfalls im Einvernehmen mit den zuständigen 
Stellen die Liste der geregelten landwirtschaftlichen Erzeugnisse, die tier- und 
pflanzengesundheitlichen Risikokategorien und das Glossar der Termini aktualisieren und 
veröffentlichen 

 

Registriert und mitgeteilt und veröffentlicht. 

 

JORGE BARRENECHEA CABRERA 

Direktor 
Nationaler Dienst für Agrargesundheit 

http://www.senasa.gob.pe/


GLOSARIO DE TÉRMINOS APLICADOS A LAS MERCANCÍAS 
AGRARIAS, ACTUALIZADA DE CONFORMIDAD A LO DISPUESTO 
EN LA RESOLUCIÓN JEFATURAL N° 162-2017-MINAGRI-SENASA 

TÉRMINO DEFINICIÓN PRODUCTOS 

Aditivo 

Sustancia que sin constituir por si un alimento 
ni poseer valor nutritivo, se agrega 
intencionalmente a los alimentos y bebidas en 
cantidades mínimas con el objetivo de 
modificar sus caracteres organolépticos o 
facilitar o mejorar su proceso de elaboración o 
conservación, siendo utilizados en la industria 
alimentaria los aromatizantes, colorantes, 
conservantes, antioxidantes, acidulantes, 
edulcorantes, espesantes, saborizantes, 
emulsionantes, fortificantes (como vitaminas y 
minerales). 

- 

Aditivo para piensos 

Todo ingrediente añadido deliberadamente que 
normalmente no se consume de suyo como 
pienso, tenga o no valor nutritivo y que influye 
en las características del pienso o de los 
productos animales. Quedan incluidos en el 
ámbito de ésta definición los microorganismos, 
las enzimas, los reguladores de la acidez, los 
oligoelementos, las vitaminas y otros 
productos, en función de la finalidad de su 
empleo y del método de administración. 

- 

Alimentos de 
procesamiento 
primario 

Alimentos de origen agropecuarios no 
sometidos a transformación - 

Almíbar 
Es una disolución sobre saturada de azúcar y 
agua, cocida a fuego hasta que tome 
consistencia de jarabe 

Frutas 

Apertizado 
Procedimiento de conservación de alimentos 
por esterilización en caliente, efectuada dentro 
de recipientes herméticamente cerrados. 

Frutas, hortalizas, granos, 
hongos 

Aserrado 
Proceso de corte de la madera en cantos 
rectos, realizado con sierras manuales o 
mecánicas. 

- 

Astillado 
Fragmento pequeño e irregular que salta o 
queda de una pieza u objeto de madera que se 
parte o rompe violentamente. 

Maderas 

Blanqueo 

a) Procedimiento para dar color blanco al
papel, fibras e hilos por medio de productos
químicos.

Fibras 

b) Operación destinada a blanquear las partes
comestibles de ciertas hortalizas, escaldando
un alimento durante unos minutos, para
ablandarlo, quitarle color.

Hortalizas 

Cepillado 
Proceso destinado a nivelar la superficie 
externa de tablas de madera aserrada, 
realizado con un cepillo. 

-

Zusatz

Sirup

Hitzesterilisierung

Sägen/Schneien

Schnitzeln

Bleichen

Hobeln

Obst

Obst, Gemüse, Körner, Pilze

Holz

Fasern

Gemüse



TÉRMINO DEFINICIÓN PRODUCTOS 

Cocción 

Procedimiento que consiste en elevar la 
temperatura de un producto vegetal para 
modificar sus propiedades originales de modo 
que lo hace más fácil de digerir.  Los métodos 
de cocción pueden ser por cocción en medio 
seco, cocción en medio líquido o húmedo, 
cocción en medio graso y cocción mixta o 
combinada (agua y grasa). 

Frutas, hortalizas, granos, 
tubérculos, raíces 

Someter un producto vegetal a la acción del 
agua o de otro líquido en ebullición  Fibras vegetales 

Control de cambios: 
(24.01.2019) Se agregó nueva definición: 
“Someter un producto vegetal a la acción del 
agua o de otro líquido en ebullición” 

Control de cambios: 
(24.01.2019) Se agregó 
producto a la nueva 
definición: “Fibras 
vegetales” 

Confitar 
Acción y efecto de cubrir con un baño de 
azúcar o someter a cocción en almíbar 
concentrado las frutas y semillas. 

Frutas, hortalizas, granos, 
nueces 

Congelamiento 

Acción y efecto de someter a muy bajas 
temperaturas (menos de 18 ºC) alimentos para 
que se conserven en buenas condiciones hasta 
su consumo. 

Frutas y hortalizas, raíces y 
tubérculos 

Curado 

Detener el proceso vegetativo natural y 
acelerar los cambios que llevan a la formación 
de los constituyentes aromáticos del sabor.  El 
proceso consta de la marchitez, sudado y 
secado. 

Vaina de vainilla 

Descascarado/ pelado/ 
mondado 

Eliminar la cubierta externa  de un producto 
vegetal Frutas, hortalizas, nueces, 

granos y tubérculos. 

Descortezado 
Remoción de la corteza de la madera en rollo 
(el descortezado no implica necesariamente 
que la madera quede libre de corteza). 

Maderas 

Descuticulado Remoción de la cutícula de un producto 
vegetal. Granos 

Deshidratación/ 
desecación 

Consiste en eliminar la mayor cantidad posible 
de agua o humedad del producto vegetal bajo 
una serie de condiciones controladas como 
temperatura, humedad, velocidad y circulación 
del aire. 

Frutas, hortalizas, follaje, 
flores 

Despulpado/ 
Pulpaje 

Proceso por el cual se divide finamente la parte 
comestible (pulpa) de las frutas u hortalizas, 
quedando deshuesadas o sin semillas. 

Frutas, hortalizas 

Encerado Es el proceso por el cual se añade una cera 
con grado alimenticio, para reducir su 
respiración, protegerlos de los 
microorganismos y mejorar presentación visual. 

- 

Encurtido 

Acción y efecto de hacer que ciertos productos 
vegetales tomen el sabor del vinagre y se 
conserven, por un largo periodo de tiempo 
teniéndolos en este líquido. 

Hortalizas 

Equipo agrícola 

Todo implemento o accesorio usado que ha 
sido diseñado para acoplarse a una maquinaria 
agrícola con la finalidad de realizar labores 
específicas. Comprende: arado, rastra, 

-

Kochen/Garen

Gelieren

Tieffrieren

Räuchern

Knacken/Schälen

Entrinden

Dehydrieren

Säuern mit Essig

Obst, Gemüse, Körner, 
Knollen, Wurzeln

Pflanzenfasern

Obst, Gemüse, Körner,Nüsse

Obst, Gemüse, Wurzeln, Knollen

Vanilleschote

Obst, Gemüse, Nüsse, Körner, Knollen

Holz

Körner

Obst, Gemüse, Blätter, Blüten

Obst, Gemüse

Gemüse



TÉRMINO DEFINICIÓN PRODUCTOS 

pulverizadora, subsolador, picadora, entre 
otros. 

Control de cambios: 
(15.04.2024) Se agregó nuevo término y definición: “Equipo agrícola” 

Estabilizado 

Proceso industrial continuo que consiste en 
someter los granos a: 
a) Selección por peso específico y eliminación
de impurezas para obtener un producto
homogéneo
b) Perlado por impacto
c) Aplicación de vapor seco a temperatura de
100°C por 3.5 minutos, pasando a una cámara
estabilizadora en el a cual permanece a
temperatura constante de aproximadamente
85°C por 9.5 minutos para posteriormente
pasar en línea continua a una cámara de
secado por 15 minutos.

Cereales 

Esterilización 
Acción y efecto de destruir los gérmenes 
nocivos para desinfectar productos vegetales a 
través de calor, frio o la desecación. 

Especias 

Expansión / inflado 

Vaporización explosiva del agua interna del 
grano, con disminución repentina de la presión, 
provoca la hinchazón de los granos hasta 
alcanzar tamaños mayores que los originales. 

Cereales 

Extracción /Extracción 
simple 

Proceso físico o químico para obtener 
componentes específicos de materias primas 
de origen vegetal, generalmente mediante 
operaciones de transferencia de masa. 

Extractos y oleorresinas 

Extrusión 

Es una forma de cocción rápida, continua y 
homogénea. Mediante este proceso mecánico 
de inducción de energía térmica y mecánica, se 
aplica al alimento procesado alta presión y 
temperatura (en el intervalo de 100-180ºC), 
durante un breve espacio de tiempo. Como 
resultado, se producen una serie de cambios 
en la forma, estructura y composición del 
producto. 

Cereales 

Presionar o empujar pienso a través del 
estrechamiento bajo presión. piensos 

Fermentación 

Proceso anaeróbico o anóxico que modifica 
químicamente los alimentos/ el material vegetal 
a menudo con la participación de 
microorganismos (bacterias, moho o levaduras) 
que, por ejemplo, convierte los azucares en 
alcohol u ácidos orgánicos. 

Pulpas de fruta, frutas, 
hortalizas, granos 

Filtrante 

Bolsa pequeña sellada de papel poroso, seda o 
nailon que contiene hierbas de uso medicinal 
(enteras, molidas, secas), algunas bolsitas 
están unidas a un trozo de cordel con una 
etiqueta de papel en sus extremo para 
identificar el producto y retirar de la infusión. 

- 

Impregnación 
Proceso que consiste en la saturación de sus 
fibras con una mezcla química de efectividad 
comprobada con el objeto de protegerla contra 

Madera 

Getreidekonservier
ung, Sterilisierung

Sterilisieren

Aufblähen, Puffen

Extraktion

Sterilisieren unter Druck

Fermentation

Filtern

Imprägnieren

Getreide

Gewürze

Getreide

Extrakte und Olivenharze

Getreide

Futtermittel

Fruchtpulze, Obst, Gemüse, Körner

Holz



TÉRMINO DEFINICIÓN PRODUCTOS 

organismos destructores, por inmersión o 
autoclavado. 
a) Inmersión: Las piezas de madera se
sumergen completamente en el producto de
protección. Podrá ser utilizado sólo en madera
de pino cuyo grosor no sea superior a los 5 cm
y por un tiempo de exposición no menor a 3
horas. La saturación se obtiene sólo por
capilaridad.

b) Autoclavado: Realizada en un equipo
(autoclave) mediante el uso del vacío y presión,
hasta obtener la saturación completa de las
células de la madera con el producto de
protección.

Laminado 

Acción y efecto de sobreponer y colocar 
paralelamente las láminas u hojas de un 
producto vegetal, con un grosor no mayor a 6 
mm de espesor. 

Madera 

Liofilizado 

Acción y efecto de separar el agua de un 
producto vegetal o de una solución, mediante 
congelación y posterior sublimación a presión 
reducida a hielo formado, para dar lugar a un 
material esponjoso que se disuelve 
posteriormente con facilidad.  Se utiliza para 
extraer el agua que contiene un producto 
vegetal sensible al calor. 

Frutas, hortalizas, hierbas, 
flores, follajes 

Machacado 

Acción y efecto de quebrantar y desmenuzar a 
golpes un producto vegetal, para deformarlo, 
aplastarlo o reducirlo a fragmentos pequeños 
sin llegar a triturarlo. 

Fibras, granos, nueces y 
similares 

Malteado 

Acción y efecto de forzar la germinación de las 
semillas de los cereales con el fin de mejorar la 
palatabilidad de líquidos fermentados como la 
cerveza. 

Granos 

Maquinaria agrícola 

Toda aquella máquina usada, estacionaria o 
móvil que es utilizada en el trabajo agrícola, 
forestal, hortícola, de movimiento de tierra o en 
el manejo de residuos. Comprende: tractor, 
cosechadora, cargador frontal, desgranadora, 
fumigadora, segadora, empacadora, entre otros 

- 

Control de cambios: 
(15.04.2024) Se agregó nuevo término y definición: “Maquinaria agrícola” 

Mercancía agraria 

Plantas, productos vegetales, animales, 
productos y subproductos de origen animal, 
alimentos de procesamiento primario y piensos, 
plaguicidas de uso agrícola, productos de uso 
veterinario y alimento para animales y otros 
artículos reglamentados 

- 

Moler 
Acción y efecto de quebrantar un producto 
vegetal reduciendo el tamaño de partícula a 
pequeñísimas partes o hacerlo polvo. 

Granos, nueces 

Parbolizado 

Proceso hidrotérmico en el cual los granos de 
arroz con cáscara son sumergidos en agua 
caliente (70ºC por 5 horas) y luego son 
sometidos a altas temperaturas (650ºC) para 
secarlos hasta llegar a una humedad del 10 al 

Granos 

Laminieren

Gefriertrocknen, 
Liophylisieren

Brechen

Mälzen

Landwirtschaftl. Geräte

Landwirtschaftliche 
Waren

Mahlen

Parboiling

Holz

Obst, Gemüse, Kräuter, Blüten,  
Blattwerk

Fasern, Körner, Nüsse und ähnliches

Körner

Körner, Nüsse

Körner

Alle gebrauchten Maschinen, ob stationär 
oder mobil, die in der Landwirtschaft, 
Forstwirtschaft, im Gartenbau, im Erdbau 
oder in der Abfallwirtschaft eingesetzt 
werden. Dazu gehören unter anderem 
Traktoren, Erntemaschinen, Frontlader, 
Schälmaschinen, Sprühgeräte, Mähwerke 
und Ballenpressen.

Pflanzen, Pflanzenerzeugnisse, Tiere, tierische 
Erzeugnisse und Nebenprodukte, primär 
verarbeitete Lebensmittel und Tierfutter, 
landwirtschaftliche Pestizide, 
Veterinärprodukte, Tierfutter und andere 
regulierte Artikel



TÉRMINO DEFINICIÓN PRODUCTOS 

12% para su conservación, de manera que las 
vitaminas y minerales solubles que se 
encuentran en el salvado se incorporan al 
grano, convirtiéndolo en un grano más rico en 
vitaminas y minerales.  

Pasteurización 

Acción y efecto de elevar la temperatura de un 
alimento líquido a un nivel inferior al de su 
punto de ebullición durante un corto tiempo, 
enfriándolo después rápidamente con el fin de 
destruir los microrganismos sin alterar la 
composición y cualidades del líquido. 

Jugos y pulpas de frutas y 
verduras 

Peletizado 

Es un procesamiento húmedo y con calor, la 
temperatura que alcanza el producto es de 82 a 
88ºC, con 15.5 a 17 % de humedad durante 30 
a 45 segundos. Con el calor se logra la 
gelatinización de los almidones y mayor 
absorción de los nutrientes. 

Granos, partes de plantas 
(excepto semillas), madera 

Perlado Granos totalmente despojados del pericarpio 
de dimensiones uniformes y redondeadas. Cereales 

Picado/ trozado Acción y efecto de contar y dividir en trozos 
muy menudos. 

Frutas, hortalizas, hierbas, 
tallos, raíces, flores, madera 
o similares

Pintura Incluye el laqueado y barnizado. 

Artesanías de fibras 
vegetales, granos, flores 
cortadas, madera de 
espesor ≤ 6 mm, cañas de 
espesor ≤ 6 mm, fibras 
vegetales, artesanías de 
madera de espesor inferior 
a 6 mm 

Control de cambios: 
(20.01.2020) Se agregó en 
productos “…artesanías de 
madera de espesor inferior 
a 6 mm”. 

Pulverizado 
Residuo que queda de otras cosas sólidas, 
moliéndolas hasta reducirlas a partes muy 
menudas (polvo). 

Frutas, Hortalizas, granos, 
nueces, partes vegetales 

Precocido 
Producto vegetal parcialmente hervido el cual 
permite la reducción en el tiempo de 
preparación al momento de su consumo. 

Frutas, hortalizas, granos 

Prensado 
Acción y efecto de comprimir en la prensa o 
mediante otro procedimiento, para compactarlo. 

Fibras vegetales (excepto 
fibra de algodón), Follaje 

Preservación 

a) Proceso de conservar un material vegetal en
un medio líquido adecuado en condiciones
particulares de pH, salinidad, estado
anaeróbico u osmótico.

Almíbar, salmuera, aceite, 
vinagre, alcohol u otro 
medio liquido de 
conservación 

b) Proceso en que consiste en la inmersión del
producto en soluciones de sustancias químicas
a alta presión y temperatura.

Flores, follajes 

Pasteurisieren

Pelletieren

Perlen, Getreide

Hacken

Färben

Pulverisieren

Vorgaren

Pressen

Konservieren

Obst- und Gemüsesäfte und -pulpe

Körner, Pflanzenteile (außer Samen), Holz

Cerealien

Obst, Gemüse, Kräuter, Zweige, Wurzeln, Blüten, Holz

Kunstgegenstände aus Pflanzenfasern
Körnern, Blüten, Holz <= 6 mm, Rohr 
<= 6 mm, Pflanzenfasern

Obst, Gemüse, Körner, Nüsse, Pflteile

Obst, Gemüse, Körner

Pflanzenfasern (außer Baumwolle), Laub

Blumen, Blätter
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Presurización 

Es un método que consiste en someter a los 
alimentos, previamente envasados en 
recipientes herméticos flexibles resistentes al 
agua, a un alto nivel de presión hidrostática 
(entre 4000 y 6000 bares) durante unos 
minutos. 

Frutas, hortalizas 

Procesamiento con 
métodos múltiples 

Combinación de diversos tipos de 
procesamiento.  Ej. Tratamiento térmico con 
alta presión, deshidratado, encolado, prensado; 
etc. 

Tableros de madera 
contrachapada (terciado o 
PLYWOOD) tableros de 
partículas (aglomerados, 
OSB) de fibras (trupan, 
cholguan, MDF), pisos 
flotantes a partir de estos 
tableros o follajes, fibras 
vegetales. 

Pulido 
Suavizar y sacar brillo a los granos mediante 
frotación o acción química que elimina sus 
capas exteriores.  

Granos 

Pulpa Tejido celular vegetal de las frutas y hortalizas, 
deshuesadas o sin semillas 

Frutas, hortalizas 

Puré 

Convertir tejidos de frutas y/o vegetales, en 
homogéneos y untables, mezclándolos a altas 
velocidades, prensándolos o pasándolos por un 
colador o licuándolos. 

Frutas y hortalizas 

Quebrantar / trozar 

Acción de romper, separar con violencia, 
machacar o reducir una cosa solida a 
fragmentos relativamente pequeños, pero sin 
triturarla. 

Madera, frutas, hortalizas, 
hierbas, nueces, plantas, 
partes de plantas (excepto 
semilla y grano) 

Rallado 

Acción de desmenuzar o laminar en capas 
delgadas y uniformes o en partículas 
pequeñas, mediante fricción con una superficie 
abrasiva. 

Frutos secos, nueces, coco 
Control de cambios: 
(18.05.2023) Se realizó modificación en la 
definición, agregando: “…o laminar en capas 
delgadas y uniformes o en partículas 
pequeñas, mediante fricción con una superficie 
abrasiva” y retirando “…algo restregándolo con 
el rallador”. 

Refrigerado 
Proceso por el cual se mantienen los alimentos 
a temperaturas no mayores de 5° C y cuya 
finalidad es conservarlos. 

- 

Salar Acción y efecto de echar o curar en sal 
productos vegetales para su conservación. Frutos secos, nueces 

Sales fijadoras 

Sales metálicas complejas que contienen dos o 
más metales como las de Cobre – Cromo – 
Arsénico (CCA), Cobre – Cromo (CC) y Cobre 
– Cromo – Boro (CCB).

Maderas 

Secado Industrial 
Acción y efecto de extraer la humedad a un 
producto vegetal utilizando un procedimiento 
industrial (horno). 

Madera, frutas, hortalizas, 
hierbas, nueces sin cáscara, 
especias (presentado en 
frasco y sachet), plantas, 
partes de plantas (excepto 
semilla y grano) 

Hochdruckkonservieren

Verarbeitung mit  
mehreren Verfahren

Polieren

Pulpe

Pürieren

Hacken

Reiben

Kühlen

Salzen

Technische Trocknung

Obst, Gemüse

Sperrhlz, OSB-, MDF-Platten

Körner

Obst, Gemüse

Obst, Gemüse

Holz, Obst, Gemüse, Kräuter, Nüsse, Pflanzen, Pflanzenteile (außer Samen und 
Körner)

Trockenfrüchte, Nüsse, Kokos

Trockenfrüchte, Nüsse

Holz

Holz, Obst, Gemüse, Kräuter, 
Nüsse, Gewürze, Pflanzen,
Pflanzenteile (außer Samen und
Kräuter)
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Control de cambios 
(05.02.2020): 
Se realizó precisión para el 
producto especias: “… 
(presentado en frasco y 
sachet), …” 
(18.05.2023) Se realizó 
precisión para el producto 
nueces: “…sin cáscara” 

Tratamiento del embalaje de madera utilizado 
en el comercio internacional – NIMF 15  

Sólo para embalaje de 
madera 

Control de cambios: 
(06.11.2019) Se agregó nueva definición: 
“Tratamiento del embalaje de madera utilizado 
en el comercio internacional – NIMF 15” 

Control de cambios: 
(06.11.2019) Se agregó 
producto para la nueva 
defininición: “Solo para 
embalaje de madera” 

Secado Natural Acción y efecto de extraer la humedad a un 
producto vegetal en condiciones ambientales. 

Granos, frutas, hierbas, 
hortalizas, plantas, partes 
de plantas (exceptos 
semillas), flores cortadas, 
fibras vegetales, cortezas 
para consumo o uso 
ornamental, cañas de 
bambú y artículos 
compuestos total o 
parcialmente de cañas de 
cualquier especie y espesor 
≥ 6mm 

Semiprocesado 

Proceso de industrialización, física o mecánica, 
que no permite la transformación completa de 
la materia prima (secado natural, limpieza, 
separación, descascaramiento, trituración u 
otros). 

- 

Sublimación 

Acción y efecto de extraer la humedad de un 
producto vegetal mediante el paso de la misma 
del estado sólido al de vapor, sin pasar por el 
estado líquido. 

Frutas, hortalizas 

Sulfitado Acción y efecto de impregnar con un sulfito un 
producto vegetal. Frutas, fibras vegetales 

Sulfito 
Cuerpo resultante de la combinación del Ácido 
Sulfúrico con un radical mineral u orgánico.  Se 
usa en la fabricación de pasta de papel. 

- 

Teñido 

Coloración de fibras textiles y otros materiales 
de tal forma que el color pasa a ser parte 
integrante de la fibra o material coloreados por 
efecto de cambios en el PH y la temperatura 
sumados a la interacción con productos 
químicos. 

Tejidos, fibras vegetales, 
flores sin semillas, follaje 

Termoconformado
(Termoformado) 

Proceso consistente en calentar una plancha o 
lámina de termoplástico semielaborado, de 
forma que al reblandecerse puede adaptarse a 
la forma de un molde por acción de presión 
vacío o mediante un contramolde.  Las etapas 
del proceso son: 
a) Calentamiento del semielaborado, ya sea
por radiación, contacto o convección

Follajes y fibras vegetales 

Natürliche Trocknung

halbverarbeitet

Sublimieren, Verdunsten

geschwefelt

Nur für Holzverpackungsmaterial

Körner, Obst, Kräuter, Gemüse, Pflanzen, 
Pflanzenteile (außer Samen) Schnittblumen, 
Pflanzenfasern, Rinde für den Verzehr oder 
Zierzwecke, Bambusrohr und Gegenstände, die 
vollst. oder tw. aus rohr >= 6 mm sind

Obst, Gemüse

Obst, Pflanzenfasern

Gewebe, Pflanzenfasern, Blüten ohne 
Samen, Laub

Laub und Pflanzenfasern
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b) Moldeo del semielaborado, que tras
calentarse se estira adaptándose al molde por
medio de diferentes procesos (presión, vacío,
presión y vacío o un contramolde).
c) Enfriamiento del producto, que comienza
cuando el termoplástico entra en contacto con
el molde y es enfriado por un ventilador o a
temperatura ambiente y termina cuando la
temperatura es la adecuada para desmoldar la
pieza sin deformarla.

Proceso por el cual se adiciona a la superficie 
de los palos de madera una lámina de plástico 
mediante proceso de calentamiento por 
radiación o convección. 

Palos de madera 

Control de cambios: 
(24.08.2020) Se agregó definición “Proceso por 
el cual se adiciona a la superficie de los palos 
de madera una lámina de plástico mediante 
proceso de calentamiento por radiación o 
convección”. 

Control de cambios: 
(24.08.2020) Se agregó 
producto a la nueva 
definición: “Palos de 
madera”. 

Tiernizado Acción y efecto de ablandar los tejidos 
mediante la aplicación de agua caliente. Frutas , hortalizas 

Tostar Dorar y secar mediante la exposición a calor 
del fuego, gas o eléctrico. Granos, nueces 

Triturado 

Acción y efecto de moler o desmenuzar un 
producto vegetal sin reducirlo enteramente a 
polvo.  

Granos, nueces, hierbas, 
hortalizas, especias, fibras 
vegetales, plantas y partes 
de plantas excepto semilla 

Control de cambios: 
(24.01.2019) Se agregó nuevo término y 
definición: “Triturado: Acción y efecto de moler 
o desmenuzar un producto vegetal sin reducirlo
enteramente a polvo”

Control de cambios: 
(24.01.2019) Se agregó 
producto al nuevo término 
“Triturado” – Productos: 
“Granos, nueces, hierbas, 
hortalizas, especias, fibras 
vegetales, plantas y partes 
de plantas excepto semilla” 
(19.03.2021) Se agregó en 
productos: “,…fibras 
vegetales,…” 

Ultracongelado 

Es el proceso por el cual un alimento se somete 
a una temperatura de entre -35 y -150 °C 
durante un breve período de tiempo. El alimento 
se conservará ultracongelado para que se 
mantenga su calidad durante el transporte, el 
almacenamiento y la distribución. 

Frutas y hortalizas, raíces y 
tubérculos 

Garen, mürbe machen

Rösten

Ultratieffrieren Früchte, Gewürze, 
Wurzeln, Knollen

Körner, Nüsse, 
Kräuter, 
Gemüse, 
Gewürze, 
Pflanzen, 
Pflanzenteile, 
außer Samen

Körner, Nüsse

Obst und Gemüse

Holzplatten
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