SECRETARIA DE SALUD

NORMA Oficial Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-2002, Productos y servicios. Masa, tortillas, tostadas y
harinas preparadas para su elaboraciéon y establecimientos donde se procesan. Especificaciones sanitarias.
Informacion comercial. M étodos d eprueba.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Salud.

NORMA OFICIAL MEXICANA NM-187-SSA1/SCFI-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS. MASA, TORTILLAS, TOSTADAS
Y HARINAS PREPARADAS PARA SU ELABORACION Y ESTABLECIMIENTOS DONDE SE PROCESAN.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS, INFORMACION COMERCIAL. METODOS DE PRUEBA.

ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente del Comité Consultivo Neciond de
Normelizacion de Regulecion y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 34
y39delalLey dgmlcadeIaAdmlnlstrznon PUblica Federdl; 4o. delalLey Federd de
Procedimiento Adminigtrativo; 3o. fracciones XXI1'y XXV, 13:%atado A) fracciones
[y Il, 194 fraccion |, 197, 199, 201, 205, 210, 214 y demés esdelaley Gengrd
de Sdud; 38 fraccion I, 39 40fraccuones| II V, XI XIl, 41 43 47fracc|on IV dela
Ley Federa sobre Metrologiay Normaizacion; 28y 31y 34 dd eglamento delal ey
Federd sobre Metrologiay Normalizacion; 4o., 15, 25, 30, 112 fraccidn | incisosa) y

€), 113y 116 y demés aplicables odl Reglamento de Control Sanitario de Productosy
Senncuos 2 literd Cfraccion 11, 34y 36 fraccion V del Reglamento Interior

de la Secretaria de Saud; 23 fracciones | y XV dd Reglamento Interior de la Secretaria
de Economia, y 2 fracciones || y ll, 7 fraccion XVI, y 11 fracciones| y |1 del Decreto
por € que se creala Comision Federal parala Proteccion contra Riesgos Sanitarios, me
permito ordenar la publicacion en @ Diario Oficial dela Federacion delasiguiente
Norma Oficial Mexicana NOM -187-SSA1/SCH -2002, Productos'y Servicios. Masa,
tortillas, tostadas ?/ harinas preparadas para su elaboracion y establecimientos donde se
procesan. Especificaciones sanitarias. Informacion comerciad. M étodos de prueba.

CONSIDERANDO

Que con fecha 11 de marzo de 1999, en cumplimiento alo previsto en € articulo 46
fraccion | deIaLea/ Federd sobre Metrologla Normalizacion, la Direccion Generd de
Cdidad Sanitaria de Bienesy Sarvicios, ahorala Direccion Generd de Control
Sanitario de Productos y Servicios present6 d Comité Consultivo Neciond de
Normdizacion de Oe(f;ulaaon y Fomento Sanitario, € anteproyecto de modificacion de
la presente Norma Oficid Mexicana

Que con fecha 7 de mayo de 2002, en cumplimiento dd acuerdo del Comitéy lo
previsto en € articulo 47 fraccion | delaLey Federd sobre Metrologiay
Normdizacion, se publico & Proyecto de Norma Oficid Mexicana NOM-187-SSA1-
2002, Productosy Sarvicios. Masa, tortillas, tostadas y harinas preparadas para su
daboracion y establecimientos donde se procesan. Especificaciones sanitarias, en d
Diario Oficial dela Federacion, aefecto de que dentro de |os Siguientes sesenta dias
naturales pogteriores a dicha publicacion, los interesados presentaran sus comentarios a
Comité Consultivo Naciond de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario.

Que con fecha previa fueron publicadasen d Diario Oficial dela Federacionlas
respuestas alos comentarios recibidos por é mencionado Comité, en términos del
articulo 47 fraccion 111 de laLey Federal sobre Metrologiay Normaizacion.

Que en atencion alas anteriores consderaciones, contando con la gprobacion de
Comité Conaultivo Naciond de Normdizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, se
expide lagguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM 187-SSA1/SCFI-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS.
MASA, TORTILLAS, TOSTADASY HARINAS PREPARADAS PARA SU ELABORACION
Y ESTABLECIMIENTOS DONDE SE PROCESAN. ESPECIFICACIONES SANITARIAS.
INFORMACION COMERCIAL. METODOS DE PRUEBA

PREFACIO

En |ladaboracion de la presente Norma participaron los Siguientes organismos e
indituciones

SECRETARIA DE SALUD

Direccidn Generd de Control Sanitario de Productosy Servicios

Indtituto de Servicios de Salud Publica dd Didtrito Federd. Servicios de Sdud Piblica
dd Disgtrito Federd

Laboratorio Naciond de Sdud Plblica



Ingtituto de Investigaciones de Ciencias Médicas y Nutricidn, Salvador Zubirén
SECRETARIA DE ECONOMIA

Direccion Generd de Politica de Comercio Interior y Abasto
PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR

Coordinacion Generd de Investigacion

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

EscudaNaciond de Ciencias Bioldgicas

Unidad Profesiond Interdisciplinaria de Biotecnologia

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION

Alimentos Tipicos Mexicanos GAVI (Seccion 17)

Fabricantes de Materides parala Construccion (Seccidn 36)

CAMARA NACIONAL DEL MAIZ INDUSTRIALIZADO

ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE CAL, A.C.

ASOCIACION MEXICANA DE ESTUDIOS PARA LA DEFENSA DEL CONSUMIDOR
ASOCIACION NACIONAL DE TIENDAS DE AUTOSERVICIO Y DEPARTAMENTALES, A.C.
GRUPO BERTRAN

GRUPO CALIDRA

GRUPO BIMBO, SA. DEC.V.

MAIZ INDUSTRIALIZADO DEL CENTRO, SA. DECV.

GRUPO INDUSTRIAL MASECA, SA.DEC.V.

CONSEJO EMPRESARIAL DE LA INDUSTRIA DEL MAIZ Y SUS DERIVADOS, A.C.

CLUB CADENA MAIZ, TORTILLA GUERRERO, SA. DEC.V.

CAMARA REGIONAL DE PRODUCTORES DE TORTILLAS, TLAXCALA, VERACRUZ Y PUEBLA
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Observancia de la norma
14. Vigencia

1. Objetivoy campo de aplicacion

1.1 EsaNorma Oficid Mexicana tiere por objeto establecer |as especificaciones
sanitarias que deben cumplir lamasa, tortillas, tostadas, harines preparadas parasu
elaboracion y establecimientos donde se procesan. ASmismo, establece lainformacion
comercid que debe figurar en |las etiquetas de los productos. o ]
1.2 EdaNorma Oficid Mexicana es de observancia obligatoriaen € territorio naciond
paralas personas fisicas 0 moraes que se dedican a su proceso e importacion.

1.3 Quedan exdluidas las botanas.

2. Referencias

Esta Norma se complementacon lo Sguiente:

21  NOM-030-SCH- Informacion comercia-Declaracion de cantidad en la
1993 etiqueta-especificaciones.

22  NOM-040-SAl- Bienesy servicios. Sd yodaday sd yodada fluorurada
1993 Especificaciones sanitarias.

23  NOM-080-SCH- Informacion comercid. Disposiciones generdes para
1994 productos.

24  NOM-086-SSA1- Bienesy sarvicios Alimentos'y bebidas no dcohdlicas



25

2.6

2.7

2.8

29

2.10

211

1994

NOM-110-SSA1-
1994
NOM-113-SSA1-
1994
NOM-117-SSA1-
1994

NOM-120-SSA1-

1994

NOM-127-SSA1-
194

NOM-147-SSA1-
1996

NOM-188-SSA1-
2002

3. Definiciones
Para fines de esta Norma se entiende por:

3.1 Aditivos para alimentos, alas sustancias que se adicionan directamente alos
productos, durante su eaboracion para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor;
paramejorar su estabilidad o para su conservacion, entre otras funciones.

3.2 Alimentosy bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su compaosicion
aquéllosalosgueselesdlmmuym eiminan o adicionan uno o0 Més de sus

nutrimentos, t

fibras dietéticas.
3.3 Aflatoxinas, alos metabolitos secundarios producidos por varios mohas, cuya
estructura quimicaeﬁ heterociclica, pertenecientes d grupo de las bisfurano cumarinas.
Poseen toxicidad aguday cronica, asi como efectos mutagenicos y carcinogeénicos en
animdesy d hombre
3.4 Bitécora o registro, d documento controlado que provee evidencia objetivay
auditable de las actividades gjecutadas 0 resultados obtenidos durante € proceso del
producto y su andisis.
3.5 Botanas, alos productos de pasta de harinas, de ceredles, leguminosas, tubérculos o
féculas, asi como de granos, frutas, frutos, semillas 0 leguminosas con 0 Sin cascarao
cuticula, tubérculos; productos nixtamdizadosy piel de cerdo, que pueden edtar fritos,
horneados, explotados, cubiertos, extruidos o tostados; adicionados 0 no con s y otros
ingredientes opciondesy aditivos paradimentos.

3.6 Buenas practicas de fabricacion, d conjunto de lineamientos y actividedes

relacionadas entre , detinadas a
especificaciones sanitarias requeri

con modificaciones en su composicion. Especificaciones
nutrimentales.

Bienesy sarvicios. Preparacion y dilucion de muestras de
dimentos parasu andiss microbiol gico.

Bienesy servicios. Méodo parala cuentade
microorganiamos coliformes totaes en placa.

Bienesy servicios. Méodo de prueba parala
determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estaio, cobre,
fierro, zZinc y mercurio en dimentos, agua potable y agua
purificada por espectrometria de absorcion atdmica
Bienesy servicios. Pré&cticas de higieney sanidad enla
elaboracion de dimentosy bebidas no dcohdlicasy
acohdlicas.

Sdud ambientd, agua para uso y consumo humano-
Limites permisibles de cdidad y tratamientos a que debe
someterse @ agua para su potabilizacion.

Bienesy sarvicios. Ceredesy sus productos. Harinas de
ceredes, ¥molas 0 semalinas. Alimentos abase de
ceredes, de semillas comedtibles, harinas, sémolaso
semolinas 0 sus mezclas. Productos de panificacion.
Disposiciones y especificaciones sanitariasy
nutrimentales.

Productosy servicios. Control de aflatoxinas en ceredes
para consumo humano y animd. Especificaciones
sanitarias.

€s como hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas, minerdeso

antizar que los productos tengan y mantengan las
> para s uso 0 consumo. En particular en € caso de

los aditivos se refiere ala cantidad minima necesaria paralograr € efecto deseado.
3.7 Coadyuvante de elaboracion, ala sustancia o materia, excluidos gparaos,
utensliosy los aditivos, que no se consume como ingrediente dimenticio por § misma,
y se empleaintenciond mente en la eaboracion de materias primas, dimentos o sus



ingredientes, paralograr una findidad tecnolégica durante d tratamiento o la
elaboracion, que puede dar lugar ala presencia no intencionada, pero ineviteble, de
resduos o derivados en & producto find.

3.8 Consumidor, personafiscao mord que adquiere o disfruta como destinatario find
productos adimenticios y bebidas no acohdlicas preenvasados. No es consumidor quien
adquiera, dmacene o utilice dimentos 'y bebidas no dcohdlicas preenvasados, con
objeto de integrarlos en proceso de produccién transformacion, comercidizacion o
prestacion de servicios a terceros.

3.9 Embalaje, d materid que envuedve, contiene o protege debidamente alos envases
primarios, secundarios, multiples o colectivos, que fadilitay resiste las operaciones de
admacenamiento y transporte, no destinado para su ventad consumidor en dicha
presentacion.

3.10 Envase colectivo, d redpiente o envolturaen € gue se encuentran contenidos dos
0 més variedades de productos preenvasados, destinados parasu ventad consumidor en
dicha presentacion.

3.11 Envase mdltiple, d recipiente o envolturaen € que se encuentran contenidos dos
0 més de productos preenvasados, destinedos para su venta d consumidor en dicha
presentacion.

3.12 Envase primario, a recipiente destinado a contener un producto y que entraen
contacto con € mismo.

3.13 Envase secundario, d que contiene d envase primario ce maneraindividuad.
3.14 Etiqueta, d marbete, rétulo, inscripcion, marca, imagen gréfica u otraforma
descriptiva que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, en relieve o en hueco,
grabado, adherido, precintado 0 anexado d empague o envase ddl praducto.

3.15 Establecimiento, aloslocdesy susingaaciones, sus dependenciasy anexaos
cubiertos 0 descubiertos, sean fijos 0 moviles, enlos que se desarrollad proceso delos
productos, actividades'y servicios objeto de esta norma, tales como: molinos de

nixtamd, tortillerias, frituras de tostadas y harinas para prepararlas.

3.16 Fecha de caducidad, alafechalimite en que se considera que un producto
preenvasado dmeacenado en las condiciones sugeridas por € fabricante, reduce o
elimina las caracterigticas sanitarias que debe reunir para su consumo. Después de esta
fecha no debe comercidizarse ni consumirse.

3.17 Freir, alaoperacion que consste en sumergir total o parcidmente un producto en
acdte 0 grasa comedtible cdiente, a unatemperaturata que permita dcanzar las
caracteristicas sensorial es deseadas.

3.18 Harina de maiz nixtamalizado, d producto deshidratado que se obtiene dela
molienda de |os granos de maiz nixtamdlizado.

3.19 Harina integral, d producto obtenido delamoliendade grano de cered que
conservasu cascara

y germen.

3.20 Harina o harina detrigo, ala obtenida de lamolienda dd grano de trigo meaduro,
entero, quebrado, sano 'y seco del género Triticum, L.; delas especiesdeT. wulgare, T.
compactumy T. durum o mezdas

de édtas, Iimﬁg, sano en € que se diminagran parte dd salvado y germen, hadta
obtener una harina de finura adecuada

3.21 Harina preparada para eaborar masa, tortillas o tostadas, d producto resultante
de lamezda de harina de trigo o de maiz nixtamaizado u otros ceredes integrales o no,
con ingredientes opciondes'y aditivos para dimentos, y que se prepara conforme alas
ingtrucciones dd fabricante.

3.22 Ingredientes opcionales, alos que se pueden adicionar alamasa, tes como:
chiles, condimentos, especias, harinas de ceredes 0 leguminosss.

3.23 Inocuo, d que no causadafio alasdud.

3.24 Limite maximo, ala cantidad establecida de aditivos, microorganismos, parasitos,
materia extrafia, plaguicidas, radionticlidos, biotoxinas, resduos de medicamentos,
metaes pesados y metaoides, entre otros, que no se deben exceder en un dimento,
bebida o materia prima.

3.25 L ote, alacantidad de un producto eaborado en un mismo cido, integrado por
unidades homogéness

3.26 Maiz nixtamalizado o nixtamal, d maiz que ha 9do sometido a coccion parcid
con agua en presenciade hidroxido de cdcio (cd, Oxido de cacio).



3.27 Masa, d producto obtenido de lamolienda hiimeda de granos de maiz

nixtamdizado o pasta que se formaa partir de harina de maiz nixtamdizado, harina de

trigo, harinas integrales o sus combinaciones

y agua Pudiendo estar mezclada con ingredientes opciondes'y aditivos permitidos para

dimentos.

3.28 M ateria extrafa, d material organico o inorganico que se presentaen @ produco

por contaminacion.

3.29 Metal pesado y metaloide, alos dementos quimicos gue tienen un peso aomico

entre 63 y 200 y una gravedad especificamayor de 4,0; que por su neturaleza presentan

unagran reectividad y que dependiendo de la concentracion, laformaquimicao su

acumulacion en @ organismo pueden ocasionar efectos indeseables en € metabolismo.

3.30 Méodos de prueba, d procedimiento técnico utilizado parala determinacion de

parametros o caracterigticas de un producto, proceso 0 servicio.

3.31 Plaguicida, alasustancia 0 mezcla de sustancias que se destina a controlar

cudquier plaga, incuidos los vectores que trangmiten las enfermedades humanasy de

animales, |as epecies no deseadas que causen perjuicio o que interfieran en € proceso

de los productos.

3.32 Proceso, d conjunto de actividades rdaivas a la obtencidn, elaboracion, fabricacion,

preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion,

traggoorte digtribucién, dmecenamiento y expendio o suministro d plblico de

productos.

3.33 Productos a grane, d producto que debe se, medirse o contarse en presencia

del consumidor por no encontrarse preenvasado a momento de su venta

3.34 Producto preenvasado, a producto que cuando es colocado en un envase de

cualquier naturaleza, no se encuentra presente e consumidor y la cantidad de producto

con%dél) en é no puede ser dterada, amenos que € envase sea abierto o modificado
iblemente.

3.35 Tortilla, d producto daborado con masa que puede ser mezcdlada con ingredientes

opcionales, sometida a coccion. ) _

3.36 Tostada, d producto eaborado a partir de tortilla o masa que puede ser mezclada

con ingredientes opcionales, sometido a un proceso de horneado, fretdo, deshidratado o

cudquier otro, hasta obtener unaconsstenciarigiday crujiente.

4. Simbolosy abreviaturas

Cuando en esta Norma se haga referencia alos siguientes simbolos y abreviaturas se

entiende por:

AGL acidos grasoslibres

BPF buenas précticas de fabricacion
Cm centimetros

°C gradosCddus

g gramo

kg kilogramo

ug microgramo

meq miliequivdente

min MiNUtos

mg miligramo

mL mililitro

m/m masa sobre masa

N normal

% por ciento

UFC unidades formadoras de colonias
Vol volumen

kJ kilgjoue

kca kilocdoria

viv volumen por volumen



Cuando en la presente Norma se mencione d:
Acuerdo, debe entenderse que se tratadel Acuerdo por € que se determinan las
sugtandias permitidas como aditivos y coadyuvantes, y sus modificaciones.
CICOPLAFEST, debe entenderse que se trata de la Comision Intersecretarid parad
Control del Proceso y uso de Plaguicidas, Fertilizantes y Suslancias Toxicas.
Secretaria, debe entenderse que se trata de la Secretaria de Salud.
5. Clagficacion
5.1 Los productos objeto de esta Norma se clasifican en:
5.1.1 Masa
5.1.2 Tortillas o tortillas integraes
5.1.3 Todtadas o tostadas integraes
5.1.4 Harinas preparadas para e aborar masa, tortillas o tortillas integraes, tostadas o
tostadas integraes.
6. Especificaciones
L os productos objeto de esta Normay | os establecimie ntos donde se el aboren deben
gudarse alas sguientes especificaciones:
6.1 Generdes
6.1.1 Los establecimientos donde se procesen |os productos objeto de esta Norma,
deben gplicar |as practicas de higiene y sanidad establecidas en laNOM -120-SSA1-
1994, sefidada en e gpartado de referencias.
6.1.2 El agua utilizada parala e aboracion de estos productos debe ser potable o cumplir
Segln € caso, con lo establecido en la norma correspondiente que d efecto se emita
6.1.3 El proveedor de las materias primas Y |os establecimientos donde se procesen o
comercidicen Iog)ﬁ)roductosobieto de estaNorma, cada uno en & ambito desu
regponsabilidad sdlo podrén utilizar plaguicidas autorizados por la Secretaria de Salud
en & marco de coordinacion dela CICOPLAFEST.
6.1.4 Control documenta del proceso
6.1.4.1 El proceso de los productos objeto de esta Norma, debe documentarse en
bitécoras o registros, de manera que a{q)«(e)rrantice los requisitos establecidos. Los registros
0 hitécoras, incluyendo las que se eaboren por medios eectronicos deben:
a) Contar con respados 0 Sstemas que aseguren la veracidad de lainformacion y un
Brooedi miento parala prevencion de acceso y correcciones no controladas.

) Parae caso de lastostadas y harinas para preparar tortillas, preenvasadas o agrane
deben conservarse por 10 menos 6 meses.
En d caso de las tortillas deben conservarse por o menos 60 dias, y
Paralastortillas y tostadas a grand, por [0 menos 15 dias.
Dichainformacion debe estar a disposicion de la autoridad sanitaria cuando asi 1o
requiera
[gg conformidad con € tramite SSA-04-015. Consarvacion de informacion sobre d
proceso de produccidn.
c) El disefio dd formato queda bgo la responsabilidad del fabricante.
6.1.4.2 Paradl control de plagas, se debellevar un registro en d que seindiquelo
sguiente:
a) Por contratacion: Comprobante proporcionado por la empresaresponsable que
induya: nombrey tipo dd servicio proporcionado y sustancias usadas (en su caso),
ndmero de licencia de la empresa que gplica, expedida por la autoridad sanitaria
correspondiente, responsable técnico dy fecha
b) Por autoaplicacion: Aprobacion del responsable téenico por laautoridad sanitaria
correspondiente, nombre 'y tipo del procedimiento gplicado y sustancias usadas (en su
casn), responsable técnico y fecha
6.1.4.3 Sedebellevar un registro de las actividades de limpiezay desinfeccion, en su
cas, ddl equipo, utenglios, ingdaciones 0 materia prima, que se desarrollen conforme
ad manud ae procedimientos, indicando fecha, horay responsable, o debe hacer figurar
como minimo € nombre de los productos usados, concentraciones, tiempo de contacto
y tipo de enjuagues.
6.1.4.4 Con lafindidad de orientar las actividades de verificacion dd cumplimiento de
esta Norma, se debe contar con un diagrama de bloque en d que se describad proceso
de eaboracion de |os productos objeto de esta Norma.
6.2 Egpecificas
6.2.1 Personal



6.2.1.1 El persond debe presentarse aseado d &reade trabgo y con ropalimpia
Durante d tiempo que duren sus labores deboe usar uniforme limpio, bata.o mandil y una
proteccion que cubra totalmente e cabello. El persona que esta en contacto directo con
d B:odudo, que lo manipule antes de su envasado o que tenga barba o bigote debe usar
cubreboca

6.2.1.2 Lavarse las manos con agua y jabon, secarse con todlas desechables o secador
de manos, antesdeiniciar d trabgo y después de cadaausenciaen d mismoy en
cuaquier momento en que las manos
estén sucias.
6.2.1.3 El persond que esta en contacto directo con € producto o que lo manipule debe
mantener |as ufias cortas, limpiasy libres de esmdte paraufias y € rostro sin
Lillge.
6.2.1. 4qNo deben trabajar en € area de proceso o venta ?e*sond que presente
enfermedades contagiosas. Las cortadas o heridas sobrelapiel deben cubrirse
goropiadamente con materid impermesble.
6.2.1.5 El persond que manipule dinero no debe tocar directamente con las manos €
producto paralo cud debe aplicar cuaquiera de las Sguientes indicaciones:
Usar guantes desechables o bolsas de plastico cuando se manipule el producto y quitarselo cuando
manipule dinero. Los guantes o bolsas deben sustituirse al menos en cada reanudacién de
operaciones o cuando se hayan deteriorado.

b) Asignar una persona para manipular el dinero y que ésta no tenga contacto directo con el
producto.

6.2.1.6 El persond debe estar capacitado y cumplir con las buenas précticas de higiene.
L os responsables del proceso deben contar con laevidenciadocumenta de dicha
tacion.

6.2.2 Inddaciones fisicas
6.2.2.1 Los establecimientos deben proveerse de ingta aciones sanitarias paralavarse las
manos en el &eade elaboraciony venta
6.2.2.2 No debe tener comunicacion directa con habitaciones.
6.2.2.3 No debe utilizarse como habitacién o dormitorio ni permitirse la presenciade
animaes de ninglin tipo.
6.2.2.4 Los establecimientos que expendan ademés otros dimentos, deben tener &easo
secciones epecificas y ddimitadas para su dmacenamiento y exhibicion.
6.2.3 Ingaaciones sanitarias
6.2.3.1 Losservicios sanitarios no deben usarse como bodega, ni para otros fines
digintosalos que
estén destinados.
6.2.4 Proceso
6.2.4.1 Expendicsagrand.
6.2.4.1.1 Las mesas y mostradores que se utilicen en € expendio de masa, tortillasy
tostadas deben ester |i n(Fdeadyszer de superficies lisas, de materid inocuo e
impermegble, con lafi de fadlitar su limpieza
6.2.4.1.2 Paralaproteccion delamasay las tortillas, se deben emplear recipientes o
lienzoslimpios
6.2.4.1.3 Solo se permite reprocesar masa, tortillas y tostadas que en lalineade
produccion hayan T]ore&entado lo sguiente:
a) Cambios en su forma como: dobledas, guebradas o agujeradas.
b) No haber sido expuestas a contaminacion (polvo, grasa de lamaguinaria, contacto con el
piso, entre otros).
C) Se debe asegurar que relinan las caracteristicas de olor, color y sabor propios, que
indican que son aptas para su reproceso.

d) El desperdicio o resduo que quede en las tolvas de lamequinariad terminer la
jornada no se debe incorporar d proceso dd dia Sguiente.
6.2.5 Maeriaprima )
6.2.5.1 Todas |las materias primas que sean empleadas en la eaboracion de los
productos, deben cumplir con los ordenamientos legeles aplicables.
6.2.5.2 No deben emplearse materias primas que no sean gotas para e consumo humano
0 en mal estado (¢ oonpdomlllas,dqdorgqosu otras plages).
6.2.5.3 Paralanixtamdizacion zsedebeutlllza hidroxido de calcio u 6xido de
cacio (cd), que cumpla con las Sguientes especificaciones:



6.2.5.3.1. H hidroxido de cacio (cd) que se emplee en laindustria dimentaria debe
cumplir con las Sguientes especificaciones sanitarias.
6.2.5.3.1.1 Caracterigticas Quimicas

Tabla 1. Quimicas

Nombre quimico Hidroxido de cddo Oxido decdcio
Formula quimica Ca(OH)2 Ca0
Peso molecular 74,10 56,07

6.2.5.3.1.2 Caracteridticas Fiscoquimicas

Tabla 2. Fisicoquimicas

Especificacion Limite maximo
Hidroxido de cdcio u Oxido de cddio 90% Minimo
Hidroxido de magneso 5%
Fomo 8mg/kg
Huor 40 mgkg
Arsénico 3ma/kg

6.2.5.4 La deshidratacion a que se someten las tortillas que se utilicen para elaborar
tostadas no debe hacerse en &reas descubiertas 0 alaintemperie que las expongan en
contacto con materiaes extrafios o fauna nociva

6.2.5.5 Lamasa debe estar limpia, frescay haber sido elaboradaen € transcurso del dia,
no debe presentar sabores 0 aromeas agrios.

6.2.5.6 Sedebellevar un control documentd de las materias primas durante su
admeacenamiento, indicando fechay nombre del responsable. En @ caso dd maiz se debe
llevar registro de humedad rdldivay temperatura.

6.2.5.7 Sedebe llevar un registro de los resultados de los andisis de las materias primas
conforme alos_rrﬁuisitos sanitarios establecidos en los ordenamientos legaes

gplicables, que induya cuando menos la Siguiente informacion:

a) Proveedor u origen, nombre de la materia prima, condiciones de almacenamiento y
conservacion, identificacion del lote al que se realizé el andlisis, fecha y laboratorio responsable,

0
b)  El certificado de calidad sanitaria correspondiente que avale la inocuidad de la materia prima.

En d caso de que las materias primasg)u;se adquieran en tiendas de autosarvicio o
peguefios comercios como tiendas de avarrotes, d registro debeincluir, d menoslo
sguiente: fecha de ingreso, proveedor e identificacion dd lote.

6.2.5.8 En los malinos de nixtama se debe llevar un regigtro de los aditivos que se
empleen durante la preloara:ién de lamasa eaborada a partir de maiz nixtamdizado, en
donde figure d menos lasguiente informacion: Identificacion de lote, nombre del
aditivo, concentracion de uso, fechay nombre ddl responsable.

6.2.5.9 El responsable de ladaboracion de la masa en los molinos de nixtama debe
informar alas tortillerias | os aditivos empleados durante la aboracion de la masa
6.2.5.9.1 Punto de venta

6.2.5.9.1.1 En los establecimientos dedicados a la venta de tortillas de maiz agrandl, se
debe cumplir con lo Sguiente:

a) El papel que se utilice para envolver el producto debe cumplir con lo sefialado en el apartado 10
de este ordenamiento y debe contener en forma impresa o mediante etiquetas de manera clara y
veraz los aditivos empleados durante la elaboracion de la masa, conforme a lo sefialado en el
numeral 6.2.5.9.

b)  Debe figurar una lista de ingredientes de la sig uiente manera:

"Ingredientes’: en laque se incluira ademas d nombre genérico de los aditivos
(emulsificantes, estabilizantes, gdificantes, espesantesy colorantes), o

c)

Deben existir letreros en los que se incluya dicha lista de ingredientes en lugares visibles para el
consumidor.

6.2.6 Savidios



6.2.6.1 El loca debe tener recipientes para desperdicios con tapa, en cantidad y tamaiio
auficiente, de acuerdo a las necesdades.

6.2.7 Trangporte

6.2.7.1 Cuando la masarequiera ser trangportada se debe evitar que entre en contacto
dentro o fueradd vehiculo con materides extrafios (polvo, agua, grasss, etc.), fauna
nociva, paralo cud se deben emplear recipientes o lienzoslimpios.

6.2.7.2 El &eadd vehiculo destinado d transporte de masa, debe mantenerselimpioy
lavarse diariamente con aguay jabon.

6.3. Los productos objeto de esta Norma deben cumplir con lo sguiente:

6.3.1 Fisicas
6.3.1.1 Lahumedad de |as harinas para elaborar tortillas no debe ser superior d 15%.

6.3.1.2 Materia extrafna

Tabla 3. Especificaciones de materia extrafia

Producto Limite maximo

Masa, tortillas, tostadasy No més de 50 fragmentos de insectos, no mas de
harinas para prepararlas. un pelo de roedor y estar exentos de insectos
enterosy excretas, asi como de cudquier otra
materia extrafia que represente un riesgo alasaud,
en 50g de productos.

6.3.2 Quimicas

6.3.2.1 Los aceites o grasas utilizados durante € freido de los productos, deben
eliminarse cuando presenten cuaquiera de las Sguientes caracterigticas.

6.3.2.1.1 Color obscuro,

6.3.2.1.2 Sabor desagradable,

6.3.2.1.3 Olor desagradable, o

6.3.2.1.4 Formacion de espuma (Semprey cuando no e utilicen antiespumantes).

Tabla 4. Especificaciones quimicas

Producto L imite maximo
% AGL*
Aceites 20
Grasas 25

* Expresado como &cido oleico
6.3.3 Microbiologicas

Tabla 5. Especificaciones microbioldgicas

Producto L imite méximo de
Coliformestotales
(UFClg)

Masa 2000
Tortillas <0
Harinas para preparar tortillas de 150
trigo
Harinas de maiz nixtamdizado para 100
preparar tortillas y tostadas
Harinas integraes para preparar 500
tortillas




6.3.4 Contaminantes
6.3.4.1 Aflatoxines

Tabla 6. Especificaciones de Aflatoxinas

Producto Limite mé&ximo

(Lg/kg)

Masa

Tortillas de maiz nixtamdizado
Togtadas de maiz nixtamaizado 12
Harinas de maiz nixtamdizado para
preparar tortillas y tostadas
Tortillas de trigo

Tortillas integrales

Harinas para preparar tortillas de trigo 20
Harinas integraes para preparar
tortillas

6.3.4.2 Medes pesados 0 metaloides

6.3.4.2.1 H farcante de los productos objeto de esta Norma, debe establecer
mecanismaos que Pamltan determinar la presenciay cantidad de plomo y cadmio que
correpondan en |las materias primas, en @ producto en proceso de daboracidnoend
producto terminado. Lainformacidn generada debe estar a disposicion de la Secretaria
cuando étaasi lo requiera

6.3.4.3 Se debe llevar regigro de los resultados de los andlisis dd |ote seleccionado dd
producto terminado, conforme a las especificaciones establecidas en eta Norma, que
Induyan ademés nombre del producto, laboratorio, reponsable y fecha

6.3.5 Aditivos para dimentos

6.3.5.1 Unicamente durante la preparacion de la masa € aborada a partir de maiz
nixtamalizado parala daboracion de tortillas de maiz agrand, se permite d uso delos
sguientes aditivos sefidados en la

Tabla 7
Nombre L imite maximo
(mg/kg)
Alginato de cdcio BPF
Almidon acetilado BPF
Almiddn oxidado BPF
Beta-gpo-8¢carotena 30
Carboximetilcdulosa de sodio BPF
Carragenato de cdcio BPF
Carragenaio de potaso BPF
Caragendao de sodio BPF
Carrageninas BPF
Clrcuma? BPF
Dioxido de titanio BPF
Egtearoil-2-lactilaio de cdcio 1600
Egtearoil-2-lactileto de sodio 1600
Egteres de glicerol y &cidos grasos 4000
de &cido diacetil tartérico
Esteres de poliglical y écidos 2000
grasos
Gomaadiga BPF
Goma guar BPF
Goma xantano BPF




Hidroxipropilmetilodulosa BPF
Monoy diglic&idos BPF
Pectinas BPF

1 Shlo para efectos de etandarizar € color de las tortillas en las que se emplee chiles para colorear.

6.3.5.2 En ladaboracion de tortillas de maiz nixtamdizado preenvasadas o harinas de
maiz nixtamaizado para preparar tortillas agrand o preenvasadas, Unicamente se

permiten los Sguientes

Tabla 8. Aditivos en tortillas de maiz nixtamalizado, preenvasadas
0 harina de maiz nixtamalizado para preparar tortillas

Nombre L imite Maximo Observaciones
o _ (mg/kg)
Acido acético glacid BPF
Acido ascorbico BPF
Adido benzoico * 2000 En harinas de maiz
nixtamdizado
1000 En tortillas
Acido citrico BPF
Acido D-L-tartarico BPF
Acido fosforico BPF
Adado fumarico BPF
Acido lactico BPF
Acido mdico BPF
Acido proplonico * BPF
Acido Srbico * 3300 En hainas de maiz
nixtamdizado
2000 En tortillas
Alginato de cddo BPF
Almidon acetilado BPF
Almidon oxidado BPF
Amaillo ocaso FCF* 200 En tortillas
Azul brillante FCF° 290 Solo en tortillas
Benzoato desodio * 2000 En harinas de maiz
nixtandizado
1000 En tortillas
Beta-gpo-8¢carotena 30 En tortillas
Beta-caroteno sintéico 30 En tortillas
Caboximetilcd ulosa de sodio BPF
Carragenato de cdcio BPF
Carragenao de potaso BPF
Carragenato de sodio BPF
Carrageninas BPF
Cdulosamicrocrigdina BPF
Citrato tripotasico BPF
Citrato trisodico BPF
Color caramdo clase | BPF
Color caramdlo dase 11 3200 En tortillas
Color caramelo clase 11l y IV 4000 En tortillas
Clrcuma BPF
Didxido de titanio BPF
Estearoil-2-1actilato de cdcio 2000

Egtearoil-2-lactilato de sodio




Edteres de glicerol y &cidos grasos 4000

ddl &cido diacetil tartaico

Esteres de poliglicol y &cidos grasos® 2000

Etil maltol 40 Sdlo en tortillas

Extracto de innato 20

Fodfato de cacio hidrogenado 5600 Sdlo en tortillas

Gliceral BPF Sdlo en tortillas

Gomaadhiga BPF

Gomaguar BPF

Goma xantano BPF

Hidroxipropilmetilcdulosa BPF

Indigotine?-3 30 En tortillas

Lactato de cdcio BPF

Lactato de sodio BPF

Lecitina BPF

Metabisulfito de sodio 70 En tortillas

Méetil p-hidroxibenzoato' 2000 En harinas de maiz
nixtamdizado

1000 En tortillas de maiz

nixtamalizado

Mono 'y diglic&idos BPF

Monoestearato de sorbitan 2000

polioxietilenadd®

Oleorresinade paprika BPF

Oxido de cdcio BPF

Pectinas BPF

Ponceau 4R? 30 En tortillas

Propil p-hidroxibenzoato! 2000 En harines de maiz
nixtamalizado

1000 En tortillas

Propionato de cadcio BPF

Propionato de sodio BPF

RojodluraAC 50

Sorbato de potasio 2000 En tortillas

Sorbitol 120gkg Solo en tortillas

Tatrazing 600 En tortillas

Triestearato de sorbitan 2000

polioxietilenado®

1 Solo 0 combinado con otros conservadores permitidos.

2 Cuando e use una mezcla de colorantes artificiales, la suma de éstos no debe exceder de 500 mg/kg de producto.

3 S6lo para efectos de estandarizar € color ddl maiz azul que se emplee para eaborar tortillas.

4 Cuando se utilicen mezclas de Monoestearato de sorbitan polioxietilenado y Triestearato de sorbitan polioxietilenado, la sumade
é5t0s no debe exceder dd 1%.

6.3.5.3 Endimas

Se pueden emplear las enzimas listadas en @ Acuerdo, derivados de | as fuentes que ahi
se establecen y conforme alas BPF.

6.3.5.4 En ladaboracion detortillas de trigo o tortillas de trigo integrales,
preenvasadas, 0 harina para preparar tortillas de trigo o tortillas de trigo integrales,
Unicamente se permiten los Sgquientes



Tabla 9. Aditivos en tortillas o tortillas de trigo integrales, preenvasadas
o harina de trigo para preparar tortillas o tortillas integrales

Nombre Limite Maximo Observaciones
(mg/kg)
Acetato de sodio BPF Sdlo entortillas
Acido acético glacia BPF Sdlo en tortillas
Acido ascorbico BPF Sdlo en harinas integraes
Acido benzoicd 1000 En tortillas
Acido citrico BPF Sdlo en tortillas
Acido D-L-tartarico BPF Sdlo en tortillas
Acido fumérico BPF Sdlo en tortillas
Acido ladico BPF Shlo en tortillas
Acido médico BPF Solo en tortillas
Adido propidnico BPF Solo en tortillas
Acido srbico’ 2000 En tortilles
Alginato de amonio BPF Sdlo entortillasy harinas
Alginato de cdcio BPF Sdlo en tortillas y harinas
Alginato de ptaso BPF Sdlo entortillasy harines
Alginato de sodio BPF Slo entortillasy harines
Almidoén acetilado BPF Salo en tortillas
Almidon oxidado BPF Shlo en tortillas
Ascorbato de cadcio BPF Sdlo harinas integraes
Ascorbato de sodio BPF Sdlo en harinas integrales
Benzoato de sodio” 1000 En tortillas
Butil hidroquinonaterciaria 200 Entortillasy tortillas
integrdes
Buitil hidroxianisol 40mg/kggrasa  Excepto en harinas
Butil hidroxitolueno 24mgkggrasa  Excepto en harinas
Carbonaio de amonio BPF
Carbonato de cdcio BPF
Carbonato de magnesio BPF Solo en harines y harinas
integrdes
Carbonato de potasio BPF
Carbonato de potasio hidrogenado BPF
Carbonato de sodio BPF
Carbonato de sodio hidrogenado BPF
Carboximetil cdulosa de sodio BPF
Carragenato de cdcio BPF
Carragenato de potasio BPF
Carragenato de sodio BPF
Carrageninas BPF
Citrato tripotasico BPF Solo entortillasy tortillas

integrales




Citrato trisodico BPF Sdlo entortillasy tortillas
integraes

d-afatocoferol concentrado 200 mg/kg grasa

Didxido de silicon amorfo BPF Sdlo en harinas y harinas
integraes

Estearail-2-lactilato de cado 2000 Entortillasy harinas de trigo

Estearoil-2-lactilato de sodio 2000 En tortillas y harinas de trigo

Esteres acéticos delosmonoy BPF

diglicéridos de los &cidos grasos

Egteres de glicerol de &cidos grasos BPF

y &ido l&ctico

Ederes de gliceral y acidos grasos de 4000 mg/kg grasa

diacetil tartérico

Esteres de poliglicol y &didos grasos® 2000

Ederes de propilenglical y &cidos 500 SHlo entortillasy tortillas

grasos integraes

Edteres de sacarosay &cidos grasos 400

Etil mdtol 40 Sdlo entortillas y tortillas
integraes

Fodfato de cacio dihidrogenado 5000

Fosfato de calcio hidrogenado 5600 Solo entortillasy tortillas
integraes

Fodfao tricdlico 5000 Sdlo en harinas y harinas
integrdes

Fodfato trimagnésico 5000 Sdlo en harinas y harines
integraes

Gdaodepropilo 28mglkggrasa Excepto en harinas

Glicerd BPF Sdlo entortillas y tortillas
integrales

Glucono ddltalactona BPF Sdlo entortillesy tortillas
integrales

Gomade dgarrobo BPF Solo entortillasy tortillas
integraes

Goma guar BPF Solo entortillasy tortillas
integrdes

Goma Karaya BPF Sdlo en tortillas

Goma tragacanto BPF Solo en tortillasy tortillas
integrales

Goma xantano BPF Solo entortillasy tortillas
integrdes

5 Guanilato disodico BPF Sdlo entortillesy tortillas
integrales

Hidroxipropil metil cdlulosa BPF Solo entortillasy tortillas
integraes

Inosinato 5 “disbdico BPF Solo entortillasy tortillas




integrales

Lactato de cacio BPF

Lactato de sodio BPF Solo entortillas y tortillas
integraes

Leditina BPF

Metabisulfito de sodio 70 En harinas

Metil cdulosa BPF Sdlo entortillas y tortillas
integraes

Metil etil cdulosa BPF Solo entortillas y tortillas
integrdes

Mezcla de tocoferoles concentrados 300mgkgde  Excepto en harinas

grasa

Mono 'y diglic&idos BPF

Monoestearato de sorbitan 2000

polioxietilenado

Monoglicéridos succinilados BPF Sdo entortillasy tortillas
integraes

Monooleato de sorbitan 2000 mglkg de

polioxietilenadd® hatina

Oxido decdcdo BPF Sdlo entortillasy tortillas
integraes

Oxido de magnesio BPF Sdlo en harinas y harines
integrales

Pamitato de ascorbilo 25mgkggrasa  Excepto en harinas

Pectinas BPF Solo en tortillas y tortillas
integrdes

Pirofosfato tetrasodico 2500

Propionato de cdcio BPF Sdlo entortillas y tortillas
integraes

Propionato de sodio BPF Solo entortillas y tortillas
integraes

Slicao de duminio BPF Sdlo en harinas y harinas
integraes

Slicato de cddo BPF Sdlo en harinas y harinas
integrales

Slicato de magnesio BPF Solo en harinas y harinas
integraes

Sorbato de potasio® 2000 En tortillasy tortillas
integrales

Sorbitol 120gkg Sdlo entortillasy tortillas
integrales

Sulfato de duminio y sodio BPF

Tartrato &cido de potasio 2500 Solo en harinas'y harinas
integraes

2400 Solo entortillasy tortillas

integrales




Triestearato de sorbitan 2000 Sdlo entortillasy tortillas

polioxietilenado 2 integraes

Trifosfato pentasddico 1400 Sdlo entortillesy tortillas
integrales

1 S0lo 0 combinado con otros conservadores permitidos.

2 Cuando se utilice mezclas de Monoestearato de sorhitan polioxietilenado, Monooleato de sorbitan polioxietilenado

y Triestearato de sorhitén polioxietilenado, la mezcla de éstos no debe exceder del 1%.

6.3.5.5 En la daboracion de tostadas preenvasadas Unicamente se permiten los
sguientes'y solo podran encontrarse por efecto de transferencia los aditivos sefidados
end numed 6352

Tabla 10. Aditivos en tostadas preenvasadas

Nombre Limite Maximo
(mg/kg)

Acido ascorbico BPF
Addo L (+) tartarico 600
Algingto de amonio BPF
Alginato de cdao BPF
Alginato de potago BPF
Alginao de sodio BPF
Almidon acetilado BPF
Almidon oxidado BPF
Amarillo ocaso FCF 200
Oleorresna de paprika BPF
Ascorbato de potagio BPF
Azul brillante FCF 300
Beta caroteno sntético 30
Beta-gpo-8 -carotend 30
Buitil hidroxianisol 40 mg/kg grasa
Butil hidroxitolueno 24 mgkg grasa
Butilhidroquinonaterciaria 200 mg/kg grasa
Carbonato de amonio BPF
Carbonato de amonio hidrogenado BPF
Carbonato de cdcio BPF
Carbonato de potasio BPF
Carbonato de potasio hidrogenado BPF
Carbonato de sodio BPF
Carbonato de sodio hidrogeredo BPF
Carboximetilcdulosa de sodio BPF
Caragenato de cdcio BPF
Carragenato de potasio BPF
Caragenato de sodio BPF
Carrageninas BPF
Color caramelo dase | BPF
Color caramelo clase 1 3200
Color caoamdo dase 11l y IV 4000
Cdrcuma BPF
d-df artocoferol concentrado 200 mg/kg de grasa
Diodxido de titanio BPF
Egtearoil-2-lectilato de cado 1,600
Egtearoil-2-lactilato de sodio 1,600




Edteres acéticos de los mono y diglicéridos de BPF
los

&cidosgrasos

Edteres de gliceral de &cidos grasos de diacetil 1000
tartéricd”

Edteres de glicerol de &cidos grasosy &cido BPF
I&ctico

Esteres de poliglicol y &cidos grasos” 500
Esteres de propilen glicol y &cidos grasos® 500
Esteres de sacarosay &cidos grasos” 400
Extracto de annato 20
Fosfato de calcio dihidrogenado 1400
Gdao depropilo 28 mg/kg de grasa
Gomade dgarrobo BPF
Goma adbiga BPF
Gdao depropilo 28 mg/kg de grasa
Goma de dgarrobo BPF
Goma ardbiga BPF
Goma guar BPF
Goma karaya BPF
Goma tragecanto BPF
Goma xantano BPF
5-Guanilato disadico BPF
Hidroxipropll metil cdulosa BPF
Indigatina 100
Inosnato 5'disddico BPF
Leatina BPF
Metil cdulosa BPF
Méeil gil cdulosa BPF
Mezcla de tocoferoles concentrados 40 mg/kg de grasa
Monoestearato de sorbitan polioxietlenado® 500
Monoglicerndos sucanilados 5000
Monooleato de sorbitan polioxietilenado’ 500
Oleorresna de paprika BPF
Pdmitato de ascorbilo 100 mg/kg de grasa
Rirofodfao disdico 1400
Ponceau 4R 320
Roo AlluaAC 50
Sulfao de duminio y sodio BPF
Tartrato acido de potasio 600
Tartrazina’ 600
Triestearato de sorbitan palioxietilenado’ 500

1 Cuando se use una mezda de colorantes artificides, la suma de éstos no debe exceder de 500 mg/kg de producto.

2 S0lo 0 combinado con otros ésteres permitidcs.

8 Cuando se utilicen mezclas Monoestearato de sorbitan polioxietilenado, Monoolesto de sorbitan polioxietilenado y Triestearato de
sorhitan polioxietilenado, la suma de éstos no debe exceder del 1%.

6.3.5.6 En ladaboracion de los productos objeto de esta norma, se permite d empleo de
los saborizantes sefidados en d Reglamento y en d Acuerdo y sus modificaciones,
conforme alas BPF.

6.3.5.7 Los productos preenvasados objeto de este ordenamiento, que se elaboren con
harina de trigo no adicionada de aditivos para dimentos, podran incorporar ademés de
los aditivos permitidos en d punto 6.3.5.4, los ditados parala harinade trigo en la
NOM-147-SSA1-1996, sefidadaen € apartado de referencias.



6.3.5.8 Paralainclusion de los aditivos 0 coadyuvantes que no son considerados en €
Acuerdo y sus modificaciones o en la presente Norma Oficia Mexicana, se debe
cumplir con € procedimiento establecido en d ordenamiento correspondiente.

6.3.6 Espedificaciones nutrimentales

6.3.6.1 Los productos objeto de esta norma aborados con harina de trigo, no deben ser
adicionados con &cido fdlico.

6.3.6.2 Los productos objeto de esta norma que hayan sdo modificadosen su
composicidn con otros nutrimentos, deben sujetarse alo establecido en la NOM-086-
SGA1-1994, sefidada en € apartado de referencias.

7. Muestreo

El procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta norma, debe sujelarse a
lo que d respecto establecelaLey Generd de SAud y otras digposiciones que d efecto

Se emitan.

8. Métodosde prugha . o o

8.1 Parala verificacion oficid de |as especificaciones sanitarias que se establecen en
estanorma, se deben aplicar los métodos de prueba sefid ados a continuacion:

8.1.1 Parala determinacion de |as especificaciones microbioldgicas y de metaes
pesados se deben gplicar los métodas de prueba que se sefidan en las normas
correspondientes del apartado de referencias. _

8.1.2 Paralas determinaciones establecidas en esta norma, se deben gplicar las

recaliciones de se%urldad, sefidladas a continuacion. o

.1.2,1 B andigta debe consultar sempre lainformacion respecto alaexposicion
mango seggro de |os reactivos quimicos especificados en estos métodos, para emplear
el equipo de seguridad gpropiado como beta de laboratorio, guantes de létex, anteojos
detsegur[dad, mascailla, etc., y trabgar cuando asi se requiera bgo campanade
extraccion.
8.1.2.2 Paralagplicacion de los siguientes metodos andliticos se debe cumplir con las
Buenas Précticas de Laboratorio. L _
8.1.3 Paralatomay mango de muestras parad andiss microbiologico y de aflatoxinas
en tortillas agrand,"se debeé gplicar & sguiente procedimiento: _
8.1.3.1 El producto debe ser muestr por los mismos despachadores y bgo las
condiciones normales de operacion, debe tomarse directamente del recipiente que se
utilice para su resguardo temporal (canastos 0 messs de recepcion) e introducirse en
bolsas de plastico limpias y nuevas, |as cuaes 910 se deben gbrir en d momento en que
e introduzcad producto y cerrarse de inmediato. _ )
8.1.3.2 H producto que se muestre en caliente debe enfriarse a temperatura ambiente
dentro ddl recipiente de muestreo y carrarse posteriormente. El producto no debe
ma1|3pul ase eParaacelerar su enfriamiento.
8.1.3.3 En d caso de que la muestra se resguarde en papel, se debe mantener en las
mismas condiciones e introducirla en las bolsas de plédtico. o _ y
8.1.3.4 Las muestras deben entregarse d Laboratorio bgjo condiciones de refrigeracion

Temperaturamaéx. 7°C).

.1.3.5 El andliss microbioldgico debe efectuarse dentro de un |apso no mayor alas 24
horas de haberse redlizado |a toma de muesira, en caso de que esto no sea posible debe
mantenerse en refrigeracion, ademas € |aboratorista debera sefidar en € reporte de
resultados, lafechay horaen que se efectud latomade muestray en que seredizaron
los andlis's correspondientes.

8.1.4 Parala determinacion de humedad en harines para eaborar tortillas se debe aplicar

& méodo para la determinacion de humedad y solidos totaes en harinas, establecido en

d numerd 6 dd gpendice normativo A de la NOM -147-SSA1-1996, sefidadaen

gpartado de referencias. _ . _ _

8.1.5 Parala determinacion de materja extrafia en tortillas, harinas preparadas para

elaborar tortillas y tostadas se debe gplicar € Sguiente metodo:

8.1.5.1 Preparacion de la muestra

8.1.5,1.1 Fragmentar manuamente o cortar 500g de la muestra en trozos de

goroximadamente 5 cm, mezclar bien'y dividirlaen cuatro porciones (A, B, C, D) tomar

|os dos extremaos opuestos (A é D) mezclar, separar una parte'y desechar € resto, reunir

los dos cuartos restantes (B 'y C) y se procedera como se'indico anteriormente, repetir €
rocedimiento hasta obtener la cantidad de muestra necesaria

.1.5.2 Principio dd meétodo B _ ]
8.1.5.2.1 L amateria extrafia se separa por flotacion y posteriormente se filtra parasu
observacion a microscopio.
8.1.5.3 Equipo . o
8.1.5.3.1 Bdanza granataria con una precison de 0,1 g



8.1.5.3.2 Equipo defiltracion d vecio o

8.1.5.3.3 Microscopio binocular estereoscopico con objetivos que ensxr de3, 6,7
§10X y oculares gpareados de amplio campo visud de 10, 30y 100X respectivamente.
1.5.34 LanParaparaeI microscopio o luz netural equivaente
8.1.5.3.5 Parilla de caentamiento con agitacion megnética
8.1.5.4 Maerides
8.1.5.4.1 Va0 de precipitados de 1000 0 2000 mL.

8.1.5.4.2 Matraz trampa de Wildman, formado por un matraz Erlenmeyer delo 2L,
provisto de una varilla metdica con un tapon de hule en un extremo (tgpdn émbolo)
8.1.5.4.3 Embudo de Hirsch o Buchner parafiltracion d vecio

8.1.5.4.4 Cgade Petri

8.1.5.4.5 Tamiz plano de mdla No. 230 de acero inoxidable

8.1.5.4.6 Papd defiltracion répida del No. 8 rayado para conteo con liness paraelas de
goroximadamente 5 mm de separacion

8.1.5.5 Reectivos

8.1.5.5.1 Todos los reactivos deben ser grado andlitic 0 amenos que seindique otra
especificacion y por agua se entiende agua destilada.

8.1.5.5.2 Etanal d 40y 60%. (C2HsO)

8.1.5.5.3 Acido dlorhidrico (HCl) de 36,5 a 38% de pureza

8.1.5.5.4 Acate minerd. Aceite de parafing, blanco v ligero. Con un especifico de
0,840-0,860 par Y Peso

8.1.5.5.5 Isopropanal (2-propanal) (C3HO)
8.1.5.5.6 Emulsficante: Igepd (Di-dauil-fenoxi-poligtilen-oxietanal) o Tween

8.1.5.5.7 Mezdade Glicarina Etanadl 1:3 (v/v) opciond.

8.1.5.5.8 Mezdar un volumen de glicerina con 3 volimenes de etanal.

8.1.5.5.9 Isopropanal d 40% (Vi)

Diluir 40 mL deisopropanol con aguay llevar aun volumen de 100 mL

8.1.5.6 Procedimiento

8.1.5.6.1 Pesar por duplicado 50 g de muestraen un vaso de precipitacionde 10 2 L,
adidonar 500mL de aguacdlewt%5_570"(%/ 40 mL de HC!. Paraproducto que
contl_eng)alto contenido de grasa, adicionar 20 mL de emulsificante (estaadicion es
optativa).

8.1.5.6.2 Colocar en una parrilla de agitacion magnética, calentar |lamezcla hasta
ebullicion agitando suavemente. Hervir durante 20 minutos.

8.1.5.6.3 Trandferir & contenido del vaso a un tamiz de malaNo. 230y lavar con una
fuerte corriente de agua, hasta que salga clara
8.1.5.6.4 Lavar losremanentes del tamiz recibiendo € contenido del tamiz enun matraz

tram
de W%?drrm.

8.1.5.6.5 Llevar aun volumen de 800 mL con isopropanol a 40% y adicionar 30 mL de
HCI. Colocar d matraz sobre una parrilla de agitacion magnética

8.1.5.6.6 Subir lavarillade agitacion arribadd nivel dd liquido sosteniéndola con una
pinza. Hervir lamuestra 5 minutos con agitacion congante.

8.1.5.6.7 Adicionar 50 mL de acaite minera y agitar 3 min. Quitar & matraz dela
paomillay llenarlo con isopropanal d 40%. Dgar reposar 10 min. Entrampar, filtrar y
enjuagrir d cudlo dd matraz con isopropanol

oetanal.

8.1.5.6.8 Filtrar en & papd para conteo. Adicionar nuevamente 50 mL de aceite
minerd, mezdar durante 1 minuto, dgar reposar 10 minutos y entrampar, enj d
cuello del mz;traz_Y filtrar. Colocar € filtro con € residuo en una caja de Petri. Examinar
a micr o utilizando una luz suficientemente fuerte para que muestre los detdles

end papd filtro.
8.1.5.6.9 Contar explorando con una aguja de diseccion sobre toda la superficie dd
, linea por linea, voltear y explorar cada pieza del materid, pues dgunos
ragmentos son irreconocibles a menos que se muevan. No contar materid dudoso.



8.1.5.7 Expresidn de resultados

Reportar |a materia extrafia encontrada en 50 g
de muedtra

8.1.6 Parala determinacion del indice de acidez en los aceites y grasas que se utilizan en

lafritura de los productos objeto de esta Norma, se debe gplicar d siguiente método:

8.1.6.1 Principio dd méodo

8.1.6.1.1 Se basaen ladeterminacion de los écidos grasos libres pr esentes en lamuestra,

por medio de su vaoracidn con una solucion estandarizeda de NaOH.

8.1.6.2 Equipo

8.1.6.2.1 Bdanza anditica con una precison de 0,1 mg
8.1.6.2.2 Baio de vapor.

8.1.6.3 Materides

8.1.6.3.1 Matraces Erlenmeyer de 250 mL

8.1.6.3.2 Buretade 50 mL con divisonesde 0,1 mL
8.1.6.4 Reectivos

8.1.6.4.1 Todoslos reactivos deben ser grado andlitico amenos que se indique otra
especificacion y por agua se entiende agua destilada.

8.1.6.4.2 Solucién indicadora de fenadlftdeinad 1% en etaol.

8.1.6.4.3 Soluciones vaoradas de hidroxido de sodio (NaOH) 0,1, 0,250 1,0 N.

8.1.6.4.4 Etanal d 95% (C,HsO) neutraizado. Agregar unas gotas de solucion
indicadora defenolftdeina .

y adicionar gota a gota solucion estandar de NaOH 0,1 N hastala gparicion dela
primera coloracion rosa que persista por 30 segundos.

8.1.6.5 Procedimiento

8.1.6.5.1 Homogeneizar manua mente lamuestra. La cantidad de muestraempleada en esta
determi nacion sera de acuerdo con lasiguiente tabla.

Tabla 11. Cantidad de muestra

Intervalo de % gdemuestra mL de etanol Normalidad de
AGL NaOH
000a0,2 564+ 02 50 01
02a10 282+ 02 50 01
1,0a300 7,05+005 75 025
30,0a50,0 705+005 100 025010
50,0a100 3525 + 0001 100 10

8.1.6.5.2 A lamuestra pesada contenida en un matraz Erlenmeyer, sele adicionan los
mililitros de etanal indicados en latabla anterior. Mezdar, S ladisolucion no es

completaen frio, calentar suavemente & matraz en bafio de vapor y agregar 2 mL de
solucion indicadora de fenolftaleina,

8.1.6.5.3 Titular con lasolucion estandar de NaOH rr
de la primera coloracion rosa que perssta por 30 seg

8.1.6.6 Cdculos

?Ks;j)ectiva, agitar hastalagparicion
os.

8.1.6.6.1 % AGL como &cido dleico = mL Sol. de NaOH gagtados X N NaOH X 28,2

8.1.6.7 Expresion de resultados

|peso de muestra

% de Acidos Grasos Libres expresados como acido oleico

8.1.7 Parala determinacion de aflatoxinas en masa, tortillas, tostadas y harinas
preparadas para daborar tortillas se debe aplicar cudquiera de los métodos de prueba
establecidos en laNOM -188-SSA1-2002, sefidada en @ gpartado de referencias. En d




ca0 delamasay las tortillas se debe gplicar previamente € sguiente procedimiento de
preparacion de la muestra:

8.1.7.1 Preparacion de la muestra.
8.1.7.1.1 Parala determinacion de aflatoxinas en tortillas.
8.1.7.1.1.1 Pesar en bdanza granataria la muestra completa d recibirla (peso inicid).

8.1.7.1.1.2 Separar todas las tortillas que conforman lamuesira, cortar € producto en
tirasy dgar secar atemperatura ambiente 0 en estufa de secado maximo a 60°C,
semprey cuando no modifigue las caracteridticas de lamuestra, hasta obtener un
producto quebradizo.

8.1.7.1.1.3 Pesar € producto seco en baanza granataria (peso find).

8.1.7.1.1.4 Cdcular € contenido de humedad de la muestra, gplicando lasguiente
formula
% Humedad = (peso iniciak-peso find) x 100
pesoinicd

8.1.7.1.1.5 Moler lamuestray pasarlaatravés de mala 20, mezclar y pesar la cantidad
establecida en laNOM -183-SSA1-2002, sfidada en @ gpartado de referenciasy
continuar con lo especificado en d mismo.
8.1.7.1.1.6 Reportar € contenido de aflatoxinas en ny/kg con base ala humedad
cdculadaen d producto origina, de lasguiente manera

nykg de aflatoxinas en @ producto = nykg de aflatoxinas obtenidas en & andisis x

% humedad

origind (tortillas) 100
8.1.8 Parala determinacion de afl atoxinas en tostadas y harinas preparadas para el aborar
tortilla, se debe aplicar cuaquiera de los métodos de prueba establecidos en laNOM -
188-SSA1-2002, sefidada en € apartado de referencias.
8.1.9 Parala determinacion de purezay metaes pesados del hidroxido de cacio u 6xido
de cdcioy d6xido de cdcioy magnesio en cd vivay cd hidratada, se debe aplicar
método sefidado a continuacion y € meétodo establecido en laNOM-117-SSA1-1994,
sefidadaen € gpartado de referencias.
8.1.9.1 Principio dd méodo
8.1.9.1.1 Este mé&odo involucra a aguellos compuestos con ato contenido de cacio,
como cd vivay lacd hidratada
8.1.9.1.2 Lamuestra se hace reaccionar en aguay sedispersaenéla Lacd s
solubiliza por lareaccion con € azticar, formando € sucrato de calcio, @ cud se
cuantifica por titulacion con una solucion &cida estandarizada, usando como indicador a
lafenoftdeina
8.1.9.2 Equipo
8.1.9.2.1 Bdanza andlitica con precison de 0,1 mg
8.1.9.2.2 Edtufa de secado que a cance hasta 250°C
8.1.9.3 Materides
8.1.9.3.1 Papd filtro, conforme a los requerimientos de cada especificacion
8.1.9.3.2 Materid comln de laboratorio.
8.1.9.4 Reectivos
8.1.9.4.1 Los reactivos que a continuacion se indican deben ser grado anditico a menos
que s indique otra especificacion y por agua se entiende agua destilada.
8.1.9.4.2 Solucion esténdar de &cido dorhidrico (HCI) 0,1782 N




8.1.9.4.2.1 Preparar lasolucion diluyendo 15,7 mL de HCI concentrado, densdad de
1,19, en un litro de agua destilada fria libre de CO,. Esta solucion estaintenciondmente
uNn poco mas concentrada de |0 necesario.
8.1.9 4.2.2 Edtandarizacion de la solucidn de HCI con carbonato de sodio (NaxCOs)
8.1.9.4.2.2.1 Pesar cuidadosamente, en un matraz Erlenmeyer 0,85 g de (Na,COs) puro,
anhidro y secado por 4 horas a 250°C.
8.1.9.4.2.2.2 Mezclar con 75 mL de agua destilada. Después de disolver d NaCOs,
agregar 2 0 3 gotas dd indicador anaranjado de metilo, titular con @ &cido esténdar
hasta que € indicador se torne completamente rosa, (esta titulacion también se puede
llevar a cabo potenciométricamente, con la ayuda de un eectrodo de vidrio y otro de
Cdomd) después agregar aproximadamente un mL de &cido en exceso. Hervir
suavemente la solucion acidificada, durante 5 min paradiminar d CO..
8.1.9.4.2.2.3 Dgar que lasolucion se enfrie atemperatura ambiente. Agregar la
solucion de hidréxido de sodio (NaOH) 0,3 N estandarizeda, hasta que € indicador de
la solucion setorne a color amarillo. Titular con HCl esténdar hastala gparicion de un
ligero color rosay cdcular lanormdidad con la Siguiente ecuacion:

N = W x 1000

V x 52994

Donde:

N = Normdidad de lasolucion de HCI.

W = Gramos de carbonato de potasio.

V = Mililitros de HCl gastados en latitulacion.

52,994 = Peso equivadente dd carbonato de cacio.

8.1.9.4.2.2.4 Ajustar lanormdidad de lasolucién a0,1782 N, seglin sead caso,
adicionando agua hervidayy frialibre de CO, g la solucién es més concentrada, 0 HCI
concentrado S lasolucion es més diluida, de manera que 0,85 g de NaxCO3 sean
neutraizados con 90 mL de la solucién esténdar de HCI.

8.1.9.4.2.2.5 De acuerdo con esto, un mL de este HQ, titulara 0,005 g de Ca0; y 0,0066
g de hidroxido de cacio Ca(OH), expresado de otra manera: un mL de HCI 0,01782 N
equivale a 1% de CaO 'y a 1,32% de Ca(OH), consderando que € peso de lamuestraes
de05g.

8.1.9.4.2.3 Edtandarizacion de HCI con NaOH.

8.1.9.4.2.3.1 Agregar en un matraz Erlenmeyer 25 mL de unasolucion 0,3 N de NaOH,
agregar 2 gotas del Indicador de fendlftaeinaa 4%y diluir aproximedamente 100 mL
con agua hervidalibre de CO, y fria Titular con € acido estandarizedo hesta
desaparicion de color rosa
8.1.9.4.2.3.2 Cdcular lanormdidad dd HCI de la Sguiente manera

N>=(V1)(N1)

V2

Donde:
V1=mL delasolucion de NaOH
N1 = Normdlidad de la solucion de NaOH
V2=mL deHCl
N2 = Normdidad dd HCl
8.1.9.4.3 Indicador anaranjado de metilo d 0,1% en agua
8.1.9.4.4 Indicador defendlftaeinad 4%

Disolver 4 g de fenolftaleina seca (secada a 105°C) en 100 mL de dcohal dilico d
95%.

8.1.9.4.5 Solucion de hidroxido de sodio 0,3 N.



8.1.9.4.5.1 Disolver 12 g de hidrxido de sodio en un litro de agua hervida fria libre de
CO..

8.1.9.4.5.2 Agregar 10 mL de una solucién saturada recientemente preparada y filtrada
de hidroxido de bario Ba(OH): (¢l hidroxido de bario precipitad carbonato como
carbonato de bario insoluble), agitar la solucion frecuentemente por varias horasy

filtrar. Guardar la solucion en un matraz protegido dd CO» dd are por medio de un
tubo empacado con ascarita

8.1.9.4.5.3 Edtandarizar la solucion empleando un esténdar de preferencia de &cido
benzoico o ftaato &cido de potasio de la Sguiente manera:

8.1.9.4.5.3.1 Secar @ esténdar del ftalato &cido de potasio (polvo fino de
goroximadamente 10 malas) por dos horas a 100°C. Poner en un recipiente cerrado a
enfriar en € desecador.

8.1.9.4.5.4 Pesar exactamente arededor de 1 g ddl esténdar seco y trandferir aun matraz
Erlenmeyer de 500 mL.

8.1.9.4.5.5 Adicionar 50 mL de agua degtilada hervida libre de CO; friay agitar
uavemente para disolverlo. Qgregar 3 gotas dd indicador de fenoftdeinay titular con
la solucidn de hidroxido de sodio, hasta que gparezca d primer color rosado.

8.1.9.4.5.6 Cdcular lanormdidad de la Sguiente manera

N=W x 1000
V x 204.228

Donde:

N = Normadidad de la solucion de NaOH

W = Gramos dd ftaato acido de potasio

V = Muililitros de NaOH usados en latitulacion

204,228 = peso equivadente dd ftaato &cido de potasio

8.1.9.4.6 Solucion de sacarosa (puede emplearse azlicar pura de cafia)

8.1.9.4.6.1 Para cada muestra usar 20 g de azlicar refinada disudtaen 40 mL de agua
destilada friay libre de CO,, unavez disudta, agregue 2 gotas de fenoftdeinay
pogteriormente agregar gota a gota solucion de hidroxido de sodio 0,1N con agitacion
congtante hasta que perssta un ligero color rosa

8.1.9.4.6.2 Lasolucion de azlicar no debe amacenarse por més de 2 dias.

8.1.9.5 Procedimiento ) ) _

8.1.9.5.1 Procedimiento para oxido de calcio (Ca0) o cd viva _ _
8.1.9.5.1.1 Pesar lo més rgpido posible 0,5 g de Ca0 finamente pulverizado; depositar
en un matraz Erlenmeyer que contenga 10 mL de agua destilada, tape mmedlaa”nente
8.1.9.5.1.1.1 Precaucion: El aguano debe agregarse alamuestra, especidlmenteen
caso del Cal, porque d materid tiende aformar grumos'y terrones que dificultan la
disolucion completa ddl materia en la solucion de azticar. Por otra parte, S laca se
agrega d agua, se presentara unamayor digperson de las particul as finas dando como
resultado una disolucion més répida de lamuestra. En € caso ddl CaO es posible que
ocurra la reaccion de gpagado y facilite la dispersdn en lasolucion. _
8.1.9.5.1.2 Poner & matraz sobre una placa caiente, teniendo cuidado de retirar €
tapon; rdpidamente agregue 50 mL de agua hirviendo libre de CO,. Agitar d matraz y
hervir activamente durante un minuto (para que @ gpagado o hidratado delaca se
complete). Retirar de laplacacdientey tapar € métraz; poner dentro de un balde con
agua friaa que acance [atemperatura ambiente. ) _ _
8.1.9.5.1.3 Agregar 50 mL de la solucion azucarada neutrdizada. Taper, aglta_r y dgar
que reeccione durante 15 min. El tiempo de reaccion no debe ser menor a 10 min ni
mayor a 20 min. Agitar aintervalos de 5 min durante lareaccion. Quite e tapon
agregue de 4 a5 gotas dd indicador de fenolftdeinad 4%. Lavar las paredes del métraz
y € tgpdn con a?ua destilada

8.1.9.5.1.4 Titular répidamente con la solucion de HCl estdndar, usando una bureta de
100 mL. Anote losmL de HCl consumidaos, cuando desgparezca por primeravez

color rosa
8.1.9.5.2 Procedimiento para cd hidratada Ca(OH), o ca apagada.



8.1.9.5.2.1 El procedimiento para determinar los contenidos de hidroxido de calcio esd
mismo que se usa parala determinacion del CaO; con la diferencia de que se usaagua
degtilada libre de CO, y fria. Omitiendo |os procesos de ebullicion, calentamiento y
enfriamiento.

8.1.9.6 Cdculos

8.1.9.6.1 Loscadculos para CaO son:

Cd digponible % Ca0 = (yw)(o,g)

Donde:
W= P@odelamueﬂraen?ramos N
V =mL de HCl eténdar (0,1782 N) utilizados

0,5 g de Ca0 equivaden aun mL de &ido eséndar x 100, 0 un mL de un HCl estandar
equivded 1% de CaO S exactamente se Usaron 0,5 g de muestra.

8.1.9.6.2 Cdculos para Ca(OH)2
Hidrdxido de cacio disponible % Ca(OH), = (V)(0,66)
W

Donde:

V = mL de HCl esténdar (0,1782 N)

W = Peso de lamuestra en gramos

0,66 = Gramos de Ca(OH) equivadentes aun mL de &cido esténdar x 100, 0

1 mL de HCl estandar = 1,32% de Ca(OH),, cuando se usan exactamente 0,5 g de
muestra
8.1%& Determinacion del Oxido de cacio y magnesio, en cd viva (Ca0) y cd hidratada
2
8.1.10.1 Principiodd mé&odo _ L .
8.1.10.1.1 El cdcioy d nesio son determinados por latitulacion con EDTA (&cido
etilendiamino tetraecdtico), despues de la acion ad silicey del grupo hidroxido de
amonio durante un andis's de rutinade CaO y Ca(OH),. L os ensaycs también pueden
redlizarse despues de una descomposicion directa con acido clorhidrico, seguida por
eiminacion de silice einsolubles. ) _ .
8.1.10.1.2 En @ caso de que se encuentren presentes interferencias en cantidades que
puedan causar problemas, éstas pueden ser suprimidas por |a adicion de agentes que
enmascaran o formen complgos, como latrietanolamina.
8.1.10.1.3 Parala determinacion de cacio, lasolucion se gustaaun pH de 12,0a12,5
con solucion de hidroxido de potasio y titulada con EDTA aun vire azul, usando como
indicador azul de hidroxinaftol.

8.1.10.1.4 Tanto d 6xido de cdcio (Cal) como d éxido de magnesio (MgO), son
titulados en una solucién reguladora amoniaca (NHz.NH4Cl) gustadaa un pH de 100 a
10,5, usando Cdmeagita [Acido 1-(hidroxil-4-metil -2-fenilazo) - 2-naftol-4-sulfénico]

como indicador. El 6xido de magnesio se cdcularesando d EDTA equivdente d

Oxido de cacio presente, dd EDTA equivdente d CaO+MgO.

8.1.10.2 Equipo

8.1.10.2.1 Estufadéctrica

8.1.10.2.2 Balanza andlitica con sensbilidad de 0,1 mg

8.1.10.3 Maerides

8.1.10.3.1 Materiad comin de laboratorio

8.1.10.3.2 Pgpd filtro Whatman No. 41

8.1.10.4 Reectivos

8.1.10.4.1 Todos los reactivos deben ser grado anditico, a menos que se indique otra
especificacion y por agua se entiende agua destilada.

8.1.10.4.2 Solucion de lasd disddicadd &cido etilén diaminotetraecético o EDTA (Cyo
H14 N> Nay 082H20) a 04%



Disolver 4,0 g delasd disodicadd &cido etilén diaminotetraacético en un matraz
volumétrico de un litro

y llevar d volumen con agua destilada

8.1.10.4.3 Solucion de hidréxido de potaso KOH (1,0 N)

Disolver 56,0 g de hidréxido de potasio en un matraz volumétrico de un litro y llevar d
volumen con

agua destilada.

8.1.10.4.4 Solucion reguladoraamoniacal (NHz .NH4Cl)

8.1.10.4.4.1 Disolver 67,5 g de doruro de amonio (NH4Cl) en 300 mL de agua
degtilada, afiedir 570 mL de hidrdxido de amonio (NH4OH) y diluir aun litro.
8.1.10.4.5 Acido dorhidrico (HCI) (1+1 viv)

Diluir un volumen de &cido dorhidrico concentrado (Densidad de 1,19) con un volumen
de agua dedtilada.

8.1.10.4.6 Addo dorhidrico (1+9 viV)

Diluir un volumen de &cido dlorhidrico concentrado (Densidad de 1,19) con nueve
volumenes igudes de agua destilada.

8.1.10.4.7 Trietanolamina(2,2',2" Nitrilatrietanal, Cs H15NO3) solucion (1+2 viv)
Diluir un volumen de trietanolamina en dos volUmenes de agua.
8.1.10.4.8 Solucion estandarizada de calcio (1,0 mg de CaO/mlL)

Pesar 1,785 g de carbonato de calcio grado reectivo anditico, disolver en HCI (1+9) y
diluir aun litro con agua destilada.

8.1.10.4.9 Solucion estandarizada de magnesio (1,0 mg de MgO/mL)

Disolver 0,603 g de magnesio metdico con HCI concentrado y diluir aun litro con agua
dedtilada

8.1.10.4.10 Azul de hidroxinaftol (Indicador de calcp)

Sd disddicadd acido 1-(2-naftol azo-3,6 disulfonico) 2 naftok-4-sulfonico.
8.1.10.4.11 Cdmagita (Indicador de magnesio + cacdio)

Acido 1-(hidroxil-4-meiil -2-fenilazo) -2 naftol-4-sulfonico.

8.1.10.4.12 Edtandarizacion de la solucion de EDTA

8.1.10.4.12.1 Cdcio (Ca)

8.1.10.4.12.1.1 Tomar unadicuotade 10 mL delasolucién decacio 1L,0N enun
matraz Erlenmeyer y afiadir 100 mL de agua destilada. Para prevenir la precipitacion de
cacio, afedir gproximadamente 10 mL de lasolucion titulante de EDTA. Ajustar apH
12 - 12,5 con gproximedamente 15 mL de solucion de KOH 1,0 N, afiadir de 2 a3 mg
de indicador azul de hidroxinaftol y completar latitulacion aun punto find azul

profundo, que permanezca estable por a menos 30 segundos (Ver Nota).

Ti}ular/treso més dicuotasy utilizar d promedio paracdcular d vaor de CaO dela
olucion.

CaO mg/mL = 10 mg de Ca0O estandar
mL de EDTA gastados en latitulacion

8.1.10.4.12.2 Magneso (Mg)

8.1.10.4.12.2.1 Tomar unadicuotade 10 mL dela solucién estandar deMgO 1,0N (1,0
mg de Mg/mL) en un matraz Erlenmeyer y afiedir 100 mL de agua dedtilada. Ajustar a
pH 10 con gproximadamente 10 mL de la solucion reguladora amoniacd y afiedir de 3 a
4 mg deindicador Cdmeagita. Titular con lasolucion de EDTA, observando € virede
color rojo d punto find azul profundo (Ver Nota).



Titular treso més dicuotasy emplear € promedio paracdcular € vdor de MgO dela
olucion.
MgO mg/mL = 10 mg de MgO estandar
mL de solucién de EDTA gastados en la titulacién

Nota: La cantidad de indicador empleada variara de acuerdo ala preferencia del
andigta, se consdera que la dos's gpropiada seréd aquella que ayude ala deteccion dlara
del punto findl. El uso de un agitador magnético con luz seré de gran ayuda para
detectar d cambio de color.
8.1.10.5 Procedimiento
8.1.10.5.1 Lamuestra debe estar seca, pulverizaday pasarlaatravés de un tamiz con
mdlaNo. 50.
8.1.10.5.2 Pesar 0,5 g de lamuestra preparada como seindico y pasarlaa un matraz
Erlenmeyer
de 250 mL y afiedir 10 mL de &cido dlorhidrico (1+1).
8.1.10.5.3 Cdentar y evaporar cuidadosamente hasta sequedad, retirar € matraz y dgar
enfriar atemperaturaambiente.
8.1.10.5.4 Disolver d residuo con 25 mL de &cido dorhidrico (1+9) , diluir a100 mL
con aguadedtilada
8.1.10.5.5 Cdentar abgatemperatura, gproximadamente durante 15 miny enfriar.
Fltrar lasolucion y pasarlaaun matraz volumétrico de 250 mL y llevar d volumen con
agua degtilada. Agitar muy bien para asegurar que la solucidn sea homogeénea (Solucion
).
8.1.10.5.6 Determinacion de oxido de cacio
8.1.10.5.6.1 Dela Solucion |, tomar unadicuota de 20 mL y transferirlaaun matraz
Erlenmeyer
de 500 mL. Diluir agproximadamente 150 mL con agua destilada, gudtar d pH a12,
con goroximadamente 30 mL de la solucidn de hidroxido de potasio 1,0 N y agitar,
afiadir goroximadamente de 2 a3 mg dd indicador azul de hidroxinaftal y titular con la
solucion de EDTA hasta que una gota provoque € vire de color rojo aazul daro que es
d punto find.
8.1.10.5.7 Determinacion de 6xido de magnesio
8.1.10.5.7.1 Dela Solucion |, tomar unadicuotade 20 mL y trandferirlaa un matraz
Erlenmeyer de
500 mL, diluir a gproximadamente 100 mL con agua destilada. Ajudtar  pH a 10 con
goroximadamente
20 mL de la solucion reguladoraamoniaca y agitar, en caso de exidir interferencias
serd necesario adicionar 10 mL de solucidn de trietanolamina (1+2), afladir
goroximadamente 4 mg dd indicador Camagita (Ver Nota). Titular con lasolucién de
EDTA agregando gproximadamente € volumen gastado de solucion equivdente ala
titulacion de cacio y continuar latitulacion poco a poco hasta que una Ultima gota
adicionadadéd vired color azul, tomar lalectura
8.1.10.6 Cdculos
8.1.10.6.1 Cddio

% CaO = (mL gastados de EDTA en la titulacién)(valor de la solucion EDTA para CaO)(1,25)

Peso de la muestra en gramos

8.1.10.6.2 Magnesio
mL EDTA equivdentesaMgO = (mL totales empleados en latitulacion de Cay Mg) -
(mL de solucion EDTA empleados en la titulacion de Ca0)
% MgO = (mL de EDTA equivalentes a MgO) (valor de la solucién de EDTA para MgO) (1,25)
Peso de la muestra en gramos

Donde:

1,25 = Factor de dilucion

9. Etiquetado

9.1 Lainformacion comercid: marca, denominacion del producto, declaracion de
contenido, nombre 'y domicilio dd fabricante o importador y pai's de origen, deben
cumplir con lo que se sefda a continuacion:



9.1.1 El nombre o ladenominacion del producto debe corresponder con |la establecida
en los ordenamientos legal es especificos, en ausencia de éstos puede indicarse € del
nombre de uso comun, O bien, emplearse una descripciOn de acuerdo con las
caracteristicas basicas de la composicion y naturaleza del mismo, que no induzca a error
o engaio a consumidor.

9.1.2 Debe declararse & contenido neto en unidades dd Sstema Generd de Unidades de

medida de conformidad alo que establece la NOM -030-SCH - 1993 citadaen €

gpartado dereferencias.

9.1.3 Nombre'y domicilio del responsable o importador.

9.1.3.1 Paralos productos preenvasados naciona es objeto de esta norma, debe indicarse

en laetiquetad nombre o razon socid y domicilio (segun corresponda nombre o

denominacion de laavenida, cale o cazada, nUmero exterior y en U caso interior,

g?nlf %b codigo podtd, ciuded y estado entre otros) del productor o empresa responssble
afabricacion.

9.1.3.2 Tratandose de productos importados debe figurar en laetiqueta, € nombre o la
razon socid y € domialio fisca del importador (segun corresponda, nombre o |

enominacion de la avenida, cdle o cazada, nUmerg exterior y en su caso interior,
numero, colonia, codigo podtd, ciuded y estedo), o bien incorporarse d producto, en €
Territorio Naciond, después del despacho aduanero y antes de lacomercidizacion. La
informacion sobre e fabricante debe ser proporcionada por d importador ala autoridad
competente, asolicitud de ésta.

9.1.4 Pais de origen.

9.1.4.1 Los productos objeto de esta norma de procedencia naciona o extranjera deben
incorporar Ialq/mdagueldermfllgue_el pais de origen de los productos, por gemplo
"hecho en... ", "Producto de... " "Fabricado en... " U otras leyendas Smilares, seguida del

ﬁa,sdeorigen del producto, sujeto alo dispuestos en los tratados internaciondes de que
€xico seaparte.

9.2 Lainformacion sanitaria que debe figurar en la etiqueta de los productos
preenvasados objeto de esta norma, debe sujetarse alo Sguiente:

9.2.1 Gengrdes

9.2.1.1 Lainformacién contenida en |as etiquetas debe presentarsey describirse en
formaclara veraz, sar comprobabley no debe inducir aerror d consumidor.

9.2.1.2 Las eliquetas que ogtenten |os productos preenvasados deben fijarse de manera
ta que permanezcan disponibles hastad momento de su uso y consumo en condiciones
normaes, }/) deb$r]1dg)llcase por cada unidad, envase mltiplé o colectivo, con caracteres
claros, visbles, inddeblesy en colores contragtantes, faciles de leer por € consumidor
en circungtancias normales de compra'y uso.

9.2.1.3 Los productos destinedos a ser comercidizados en € mercado naciond, deben
ostentar una etiqueta con la informacion a que se refiere esta norma.en idioma espaiol,
independientemente de que también pueda estar en otros idiomas, cuidando que lgs
caracteres seen d menos iguaes en tamaiio y proporciondidad tipogréficaaaguélosen
los que se presente lainformacion en otros idiomeas.

9.2.1.4 Cuando en |as etiquetas se declaren u ostenten de forma escrita, graficao
descriptiva, que los productos, su gplicacion, ingredientes o cuaquier otra caracteridtica
estan recomendados, r dados 0 aceptados por centros de investigacion,
asociaciones, entre otros, |os cuaes deberan contar con reconocimiento naciondl 0
internacional de su experienciay edtar cdificados paradar opinion sobre lainformacion
declarada. Se debera contar con € sustento técnico respectivo, @ que etaraa
digposcion de la Secretariaen d momento que lo solicite.

Dichas dedlaraciones deben sujetarse alo siguiente: La leyenda debe describir
claramente la caracteristica referida, estar precedidapor & simbolo o nombre del
organismo y figurar con caracteres claros 'y fécilmente legibles.

9.2.2 Especificas

9.2.2.1 Liga de ingredientes

9.2.2.1.1 Enlaetiqueta de los productos debe figurar |a lista de ingredientes, la cud
puede eximirse cuando <e trate de productos de un solo ingrediente.

9.2.2.1.2 Laligade ingredientes debe ir encabezada o precedida por € término
“ingredientes.”.

9.2.2.1.3 Losingredientes deben presentarse por orden cuantitativo decreciente (m/m).
9.2.2.1.4 Cuando se trate de un ingrediente compuesto y éste condituya d 25% o més,

debe ir acompaiiado de una lista entre paréntes's de sus Ingredientes congtitutivos por
orden cuantitativo decreciente (m/m). Cuando congtituya menos de ese porcentgje se



debe declarar € ingrediente compuesto, los aditivos que desempefian unafuncion
tecnoldgica en laeaboracion del producto y agquellos ingredientes o aditivos que se

asocien areacciones dérgicas.

9.2.2.1.5 Sedebeindicar en laligta de ingredientes € agua afedida por orden ce

predominio, excepto cuando éstaforme

e de un ingrediente com

0y declarado

como tal en lalistay laque se utiljce en los procesos de coccion y recongtitucion. No es
necesario declarar € agua u otros ingredientes vol &iles que se evaporan durante la

fabricacion.

9.2.2.1.6 Enlaligade ingredientes debe emplearse € nombre especifico de los mismos,
excepto en losingredientes sefidados en la Sguiente tabla en los que se puede emplear

e nombre genérico.

Tabla 8. Nombre genérico de ingredientes

Inarediente

Nombregenérico

Acaites refinados digintos del aceite de
diva

“Acdte’ juntamente con  término “vegeta”
0"“animd”, cdificado con € término
hidrogenado, segUin @ caso.

Grasas refinadas.

“Grasas’ juntamente con d término

Todaslas jasy extractos de 135
en canti dadﬁogcwpgi ord 2%en pg%ec
0l0s 0 mezdados en d dimento.

“vegetd” 0" animd”, segin € caso.
“Especid’, “especias’ 0 “mezclasde
especias’, segun € caso.

Todas |as hierbas arométicas 0 partes de
hierbas aromaticas en cantidad no superior
a 2% en peso, solas o mezcladasen €
dimento.

“Hierbas arométicas’ 0 “mezclas e hierbas
aromaticas’.

Todoslos mono y disacaidos “Azlcares’
Dextrosaanhidray la dextrosa “Dextrosa’ 0 “glucosa’
monohidratada

Todos |os tipos de casainatos. “Caselnatos’

Todoslostipos de chiles, cuando € chileo
unamezdade chiles condituyaun
ingrediente de otro dimento y sempre que
enlaetiquetay presentacion de dicho
dimento no se hagareferenciaaun tipo
especifico de chile

“Chile’, “chiles” 0 “mezclade chiles’, segliin
corresponda.

9.2.2.1.7 No obstante |o estipulado en € punto anterior, lamantecade cerdo y € sebo se

deben declarar Sempre por su nombre

especifico,
9.2.2.1.8 Losaditivos emplesdos en lalabor acion de 1os productos objeto de esta
norma, deben reportarse con & nombre comun o los Snonimos establecidosen
Acuerdo y sus modificaciones, aexcepcion de los saborizantes y las enzimas, los cuales

pueden figurar con la denominacion genérica. _ -
Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditivos.

92219

9.2.2.1.10 Debe s incluido en lalista de ingredientes todo aditivo que hayasdo
empleado en los ingredientes de |os productos objeto de esta norma a%/ gue setrandieraa

estos Ultimos en canti dad notable o suficiente para desempefiar en

tecnol bgica

osunafuncion

9.2.2.1.11 Estan exentos de declararse en lalista de ingredientes, los aditivos
trandferidos alos productos objeto de esta norma que no cumplen una funcion

tecnologicaen d producto terminado, asi como |os coady

uvantes de daboracion,

excepto aquellos que puedan provocar reacciones aérgicas o de intolerancia
9.2.2.2 Ingtrucciones parad uso, conservacion y preparacion.

9.2.2.2.1 Indrucciones de uso:

9.2.2.2.1.1 Paralos productos objeto de esta norma que: _
a) Por disefio del envase requieran ingtrucciones de uso 0 consumo especiaes.

b) Requieran instrucciones para su preparacion

Deben incluir una descripcion escrita o gréfica de las instrucciones de empleo o
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preparacion.

9.2.2.2.1.2 Deben ogtentar |as siguientes leyendas de conservacion, seguin corresponda
9.2.2.2.1.3 Lastodtadas, tortillas de harina de trigo y harinas para preparar tortilles:
“Consérvese en un lugar fresco y seco”, 0 unaequivaente.

9.2.2.2.1.4 Parad caso delastortillas de maiz que se sometan a refrigeracion se debe
incluir laleyenda: Unavez abierto € paquete, se recomienda mantener en refrigeracion,
o leyendaequivaente.



9.2.2.3 Informacion nutrimentd.
9.2.2.3.1 Ladedaracion nutrimentd en la etiqueta de los productos preenvasados es
voluntaria. SAlo es obligatoria cuando e redlice la declaracion de aguna propiedad
nutrimenta, habiéndolo hecho voluntariamente 0 en cumplimiento de otros
ordenamientoslegaes.
9.2.2.3.2 Cuando e incluya la dedaracion nutrimenta, deben declarar 1o Sguiente:
a) Contenido energético;
b) Las cantidades de proteinas, hidratos de carbono (carbohidratos) disponiblesy
lipidos (grasss);
) Lacantidad de sodio;
d) Lacantidad de cuaquier otro nutrimento adicionado intencionamente;
9.2.2.3.3 Presentacion de la informacidn nutrimenta.
9.2.2.3.3.1 Ladeclaracion nutrimental debe hacerse en las unidades métricas que
correspondan por 100 gramos o por porcion o por envase, s este contiene solo una

cion.
9.2.2.3.3.2 La declaracion sobre € contenido energético debe expresarse en kJ,
adicionamente puede presentarse en kcdl.
9.2.2.3.3.3 Ladeclaracion sobre |la cantidad de proteinas, hidratos de carbono
(carbohidretos) y lipidos (grasss), en g.
9.2.2.3.3.4 Ladeclaracion sdore d contenido de sodio debe expresarse en mg.
9.2.2.3.3.5 Cuando la dedlaracion numérica sobre vitaminasy mineraes, se hagaen
porcentgje de laingestion diaria recomendada (IDR), debe emplearse Unicamente la
tabla de recomendaciones ponderadas establecidaen € Apéndice Normativo B dela
NOM-086-SSA1-1994, sefidadaen € apartado de referencias.
9.2.2.3.3.6 Los vaores de composicion bromatol dgica que figuren en la declaracion de
nutrimentos del producto, deben ser va ores medios ponderados derivados de andis's,
bases de datos o tablas reconocidas naciond e internacionamente.
9.2.2.4 Informacion complementaria
9.2.2.4.1 A lanutrimentd:
Se puede induir informacion nutrimenta complementaria, la.cud en ninglin caso debe
sudtituir la declaracion de los nutrimentos ddl gpartado 9.2.2.3.2 y debe cumplir con lo
sguiente:

a) Todos o ninguno de los componentes o nutrimentos:

Grasa poliinsaturada __g; grasa monoinsaturada _ g; grasa saturada __ g; colesterol __ mg.
(En el espacio en blanco debe indicarse la cantidad del componente o nutrimento).

b) Ladeclaracion de uno de los siguientes no requiere la declaracion de los otros:

Azlcares ___g; almidon ___g; fibra dietética __g. (En el espacio en blanco debe indicarse la
cantidad del componente o nutrimento)

c) Al expresar los tipos de constituyentes de los lipidos (grasas) y de los hidratos de carbono
(carbohidratos) referidos en los incisos a) y b) se debe anteponer el texto “del cual..” o “de los
cuales...”, seglin corresponda.

d)  Numero de porciones por presentacion.

9.2.2.4.2 A ladenominacion:

9.2.2.4.2.1 Cuando los productos objeto de esta norma, se modifiquen en su
composicidn, deben cumplir con la denominacion correspondiente etablecidaen la
NOM-086-SSA1-1994 sefid ada en @ gpartado de referendias, con d mismo tipoy
tamafio de letra

9.2.2.4.2.2 Las harinas de maiz deben ogtentar en la superficie principa de exhibicion €
proceso de nixtamalizacion d que fue sometido. En @ caso de que los productos hayan
sdo objeto de dgun otro tratamiento gplicado para asegurar su inocuidad se puede
indicar d nombre de éste con excepcion de aguellos que de acuerdo con los
ordenamientos correspondientes sean de caracter obligetorio.

9.2.2.5 Cdculos de nutrimentos

9.2.2.5.1 Cdculosdeenergia N o

Lacantidad de energia que se indique, debe cacularse utilizando los Sguientes factores
de converson:



Hidratos de carbono (Carbohidratos) 17 kJo 4 kcdlg

Proteinas 17 kJo 4 kcdlg
Ll’gidos Grasas) 3B kJo9ked/g
9.2.2.5.2 C4culo de proteinas.

Lacantidad de proteinas que se indique, debe cacularse utilizando la siguiente
ecuacion:
Proteina= Contenido total de nitrogeno Kjeldahl x 6,25
9.2.2.5.2.1 En d caso de los productos derivados dd trigo, gplicala sguiente ecuacion:
Proteina = Contenido tota de nitrégeno Kjddahl x 5,7
9.2.2.6 Fechade caducidad.
9.2.2.6.1 Lastortillas que se sometan arefrigeracion y las harinas para preparar tortillas
deben ogtentar
laleyenda
“Fecha de caducidad '’ 0 sus abreviaturas. “Fech. Cad.” en d espacio en blanco
ditar lafecha sefidando d menosdiay mes. _
9.2.2.6.2 Lafechade caducidad que incorpore € fabricante en € producto preenvasado,
Sozdéal%e E]er dterada en ningln caso y bgjo ninguna circungtancia.

.2.2.7 Lote
9.2.2.7.1 Cada unidad debe llevar grabada omarcada de cuaquier modo la
identificacion del lote d que pertenece, la.cua debe permitir la rastresbilided del
producto, estar relacionada con lafecha de eaboracion y colocarse en cuaquier parte
dd envase. Dicho dato no debe ser dterado u ocultarse en forma aguna.
9|._2.%7.2 Cuando seidentifique con € formato de fecha, debe anteponerse la pddora
“Lote’.
9.2.2.7.3 Cuando laidentificacion del lote corresponda a la fecha de caducidad, se debe
anteponer laleyenda "L ote o fecha de caducidad” o cualquier otra equivdente.
9.2.2.8 Declaracion de propiedades. . _
9.2.2.8.1 No s podran emplear las Sguientes declaraciones:
9.2.2.8.1.1 Dedlaraciones que impliquen que una dieta recomendable con dimentos o
bebidas no dcohdlicas ordinarios no puede suministrar cantidades suficientes de todos
los nutrimentos.
9.2.2.8.1.2 Dedaraciones de propiedades sn sgnificado, incluso los compardivosy
Superlativos.
9.2.2.8.1.3 Dedlaraciones de propiedades respecto a précticas correctas de higiene o
comercio, tales como "genuidad”, "sdubridad”, "sanidad”, excepto las sefidadas en
otros ordenamientos legaes gplicables. _ _
9.2.2.8.1.4 Declaraciones de propiedades que afirmen lanaturaeza u origen de un
dimento, excepto en aguellos casos en que se compruebe que € producto tiene
realmente esa caracteristica.
9.2.2.8.1.5 Dedaraciones de propiedades sn sgnificado o que no pueden comprobarse.
9.2.2.8.1.6 Dedlaraciones de propiedades sobre la utilidad de un producto para prevenir,
diviar, tratar o curar unaenfermedad, trastorno o estado fisolégico.
9.2.2.8.1.7 Dedlaraciones de propiedades que pueden sustitar dudas sobre lainocuidad
de los productos smilares o causar, infundir, propiciar o explotar € miedo d
consumidor y utilizarlo con fines comercides.
9.2.2.9 Envases multiples o colectivos.
9.2.2.9.1 Cuando los productos objeto de este ordenamiento se encuentren en un envase
multiple o colectivo para su ventad consumidor, éste debe contar con lainformacion a
que s refiere la presente Norma Oficial Mexicana, en tanto que los envases
individuales deben ogtentar en sus etiquetas lamismainformacion o slo laindicacion
de lote y laleyenda “No etiquetado para su venta individud”. _
9.2.2.9.2 Cuando € envase esté cubierto por una envoltura, debe figurar en étatoda la
informaci dn necesaria, excepto en |os casos en que la etiqueta gplicada a envase pueda
leerse facilmente através de la envoltura exterior. _
9.2.2.9.3 En d caso de que los productos objeto de esta norma contengan o incluyan
productos preenvasados como parte de promociones u obsequios, tales como sdsasy
aderezos, deben incluir en d envase dd producto de promocion u obsequio, cuando
menos lasguiente informacion: lista de ingredientes, identificacion del responsable del
proceso y lote conforme d punto 9.1.3
9.3 Laediquetadd hidroxido de cacio, ademas de cumplir con lo establecido en la
NOM-050-SCH - 1994, sefidadaen d gpartado de referencias, debe incluir Sn perjuicio
de otros ordenamientos vigentes la informacion de modo de mango, advertencias,



precauciones'y primeros auxilios, mediante la hoja de datos de seguridad que deberd
proporcionar € proveedor.
10. Envasey embalaje
10.1 Envase
10.1.1 Los productos objeto de esta norma se deben envasar 0 envolver segin
corresponda, en recipientes o meteriales de tipo sanitario, elaborados con materiaes
inocuos y resistentes a ditintas etapas del proceso, de td manera gue no reaccionen con
el producto o dteren las caracteristicas fisicas, quimicas
y sensorides.
10.2 Embdge
10.2.1 Se debe usar meterid resigtente, que ofrezcala proteccidn adecuada alos envases
paraimpedir su deterioro exterior, alavez que fadiliten su manipulacion,
dmacenamiento y digtribucion.
11. Concordancia con normas inter nacionalesy mexicanas
11.1 Esta Norma no es equivaente con normeas internacionales o mexicanas.
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13. Observancia dela norma

13.1 Lavigilanciaen € cumplimiento de la presente norma corresponde a la Secretaria
de Sdud, alos gobiernos de las entidades federativas, en sus respectivos anbitos de
competencias, y alos organismos de tercera parte habilitados paratd efecto.

13.2 Lavigilanciaen d cumplimiento de las especificaciones comercides sefid adas en
e numerd 9.1 de la presente norma, corresponde a la Secretaria de Economia, ala
Procuraduria Federd del Consumidor, y alos organismos de tercera parte habilitados
parata efecto.

14. Vigencia

La presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor alos 180 dias naturales contados
apartir dd diasguiented de su publicacién en d Diario Oficial dela Federacion

L as especificaciones establecidas en € apartado de etiquetado entraran en vigor en
plantaalos 180 dias naturaes contados a partir del diasiguiente a de su publicacion en
d Diario Oficial dela Federacion

México, D.F., a 31 de enero de 2003.- El Presidente dd Comité Consultivo Naciond de
Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, Ernesto Enriquez Rubio--
Rubrica.- El Presidente dd Comité Consultivo Naciond de Normdlizacion de
Informacidn Comercid, Seguridad d Usuario y Précticas de Comercio, Miguel Aguilar
Romo.- Rubrica

PROYECTO de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-213-SSA1-2000, Productos y servicios. Productos
carnicos procesados. Especificaciones sanitarias. M étodos de prueba.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos- Secretaria de Salud.

PROYECTO DE NORMA OFICIAL M EXICANA PROY-NOM-213-SSA1-2000, PRODUCTOS Y SERVICIOS. PRODUCTOS
CARNICOS PROCESADOS. ESPECIFICACIONES SANITARIAS. METODOS DE PRUEBA.

ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente dd Comité Consultivo Naciond de
Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, con fundamento enlos4o. delaley
Federd de Procedimiento Adminigrativo; articulos 39 de laLey Organicadela
Adminigracion Plblica Federd; 3 fracciones XXII 'y XXIV, 13, gpartado A fracciones|
y I, 194 fracdon 1, 195, 197, 199, 201y 214 delaLey Generd de Saud; 38 fraccion |,
40fraO(|:ciorml, V, VI, X1, Xll'y XIll, 41 y 47 fraccion | delaLey Federd sobre
Metrologia

y Normdizacion; 4, 8, 15, 25, 28, 30, 202, 210 y quinto trangtorio dd Reglamento de
Control Sanitario de Productosy Servicios, 28%/ 33 dd Reglamento delaLey Federd
sobre Metrologiay Normaizacion; 2 literd C fraccion 1, 34y 36 fraccion 'V ddl
Reglamento Interior de la Secretariade Sdud, y 2 fraccionesll y I, 7 fraccion XV1y
11 fracciones| y |1 del Decreto por d que se creala Comision Federd parala Proteccion
contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar lapublicacion en d Diario Oficial dela
Feder aciondd Proyecto de Norma Oficid Mexicana PROY -NOM-213-SSA1-2002,
Productosy servicios. Productos carnicos procesados. Especificaciones sanitarias.
Métodos de prueba.

El presente Proyecto de Norma Oficid Mexicana se publica a efecto de que los
interesados dentro de los Sguientes 60 dias naturaes, contados a partir de lafechade su
publicacion, presenten sus comentarios por escrito en idioma epaiol ante d Comité
Conaultivo Naciond de Normdizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, Sto en
Monterrey nimero 33, colonia Roma, codigo posta 06700, México, Didtrito Federd,
correo eectronico: rfs@sa ud.gob.mx.

Durante d lgpso mencionado, y de conformidad con lo di 0 por losaticulos 45 y
47 fraccion | delaLey Federd sobre Metrologiay Nornmg?ngén, los documentos que



sirvieron de base parala daboracion dd presente Proyecto de Norma estaraa
disposicion dd publico para su consultaen @ domicilio dd Comité.

PREFACIO
En la laboracion de la presente Norma Oficial Mexicana participaron los Sguientes
organismoes e indituciones:
SECRETARIA DE SALUD

CO_MIS|QN FEDERAL PARA LA PROTEOCI(_DN (._‘,ONTRA RIESGOS SANITARI(_Z)S_
Direccidn Generd de Control Sanitario de Productosy Servicios
Laboratorio Naciond de Sdud Piblica

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION
Direccion Generd de Sdud Vegetd

PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR

Unidad de Investigacion Quimica-Biologica

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

Facultad de Estudios Superiores de Cuatitlan

ASOCIACION NACIONAL DE EMPACADORAS TIPO INSPECCION FEDERAL, A.C.
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13. Observancia de la Norma

1. Objetivoy campo de aplicacion

1.1 EstaNorma Oficid Mexicana establece las especificaciones sanitarias que deben
cumplir los productos carnicos procesados.

1.2 EdaNorma Oficid Mexicana es de observancia obligatoriaen d territorio naciond
para las personas fis cas 0 moraes que se dedican a su proceso o importacion.

2. Referencias
Esta Norma se complementa con lo siguiente:

21 NOM-04-ZOO-194 Grasa, higado, masculo y rifidn en aves, bovines,
cgprinos, c&rvidos, egquinos, ovinosy porcinos.
Residuos toxicos. Limites méximos permisiblesy
procedimientos de muestreo.

2.2 NOM-008-SCH -1993 Norma Oficid Mexicana. Sistema generd de unidades
de medida

23 NOM-026-STPS-1993 Seguridad. Cédigo de colores paralaidentificacion de
fluidos conducidos por tuberias.

24 NOM-030-ZO0O-1995 Especificacionesy procedimientos parala verificacion
de carne, candes, visceras y despojos de importacion
en puntos de verificacion zoosanitaria

25 NOM-040-SSA1-2001 Bienesy sarvicios. Sd yodaday sd yodada
fluorurada. Especificaciones sanitarias.

26 NOM-08-SSA1-194 Bienesy sarvicios. Alimentos y bebidas no dcohdlicas
con modificaciones en su compaoscion.



Especificaciones sanitarias.

27 NOM-092-SSA1-194 Método parala cuenta de bacterias agrobias en placa

28 NOM-112-SSA1-194 Determinacion de bacterias coliformes. Técnicadel
ndmero
més probable.

29 NOM-114-SSA1-194 Método parala determinacion de Salmonellaen
dimentos

2.10 NOM-120-SSA1-194 Précticas de higiene y sanidad parad proceso de
dimentos, bebidas no dcohdlicasy dcohdlicas.

2.11 NOM-127-SSA1-19%4 Sdud ambientd, agua para uso y consumo humano.
Limites permisibles de cdidad y tratamientos a que
debe someterse @ agua para su potabilizacion.

2.12 NOM-130-SSA1-1995 Bienesy servicios. Alimentos envasados en
recipientes de cierre hermético y sometidos a
tratamiento térmico. Disposiciones
y especificaciones sanitarias.

2.13 NOM-184-SSA1-2002 Bienesy sarvicios. Leche, férmulalécteay producto
lécteo combinado. Epecificaciones sanitarias.

2.15 NOM-201-SSA1-2000 Bienesy sarvicios Aguay higlo para consumo
humano, envasadosy agrand. Especificaciones
sanitarias.

3. Definiciones

Para fines de esta Norma se entiende por: _

3.1 Aditivos, alas substancias que se adicionan directamerte alos productos, durante
su eaboracion para proporcionar o intensficar aroma, color 0 sabor; parameorar su
estabilidad o para su conservacion, entre otras funciones.

3.2 Ahumado, procedimiento por d que se golicaalos dimentos humo para conferir
sabor aéstosy reforzar su color, pudiendo prolongar su vida de anagud.

3.3 Bitacora o registro, d documento control Ue provee evidencia objetiva
auditable de las actividades g ecutadas o resultados obtenidos durante € proceso del
producto y su andiss.

3.4 Centrotérmico, d aeao d punto dd producto que tarda més tiempo en dcanzar la
temperaturaespecificada

3.5 Curacion, d procedimiento por medio del cud se agregan por viaseca o via
himeda, sd, azlicares, nitratos o nitritos. _ _

3.6 Distribuidora, d establecimiento donde se reciben, conservan, manipulan o
expenden las maerias primas de origen animd o Iog,J)rodudosobjeIo deetaNormay
Cléry]? destino es un establecimiento productor de productos carnicos o un punto de

venta

3.7 Desinfeccion, d conjunto de procedimientos que tienen por objeto la reduccion de
microorganismaos.

3.8 Embalaje, d materid que envudve, contiene'y protege |os productos envasados
para efectos de su dmacenamiento y transporte.

3.9 Envase colectivo, d recipiente 0 envolturaen d gue se encuentran contenidos dos o
més variedades diferentes de productos envasados, destinados para su venta d
consumidor en dicha presentacion.

3.10 Envase mdltiple, d recipiente o envoltura.en € que se encuentran contenidos dos
0 més variedades iguaes de productos envasados, destinados para su venta d
consumidor en dicha presentacion.

3.11 Envase primario, d recipiente destinado a contener un producto y que entraen
contacto con

d miamo.

3.12 Egtablecimientos productor es de productos cér nicos, alas plantas donde se
llevan a cabo las operaciones de transformacion de la materia prima en los productos
objeto de esaNorma.

3.13 Etiqueta, d marbete, rétulo, inscripcidn, imagen gréfica u otra materia descriptiva
que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o en hueco, grabado,
adherido, precintado o anexado d empague o envase dd producto.

3.14 Fecha de caducidad, alafechalimite después delacua se consderague las
caracterigticas sanitarias o de calidad que debe reunir para. consumo un producto



envasado, amacenado en las condiciones sugeridas por € fabricante, se reducen o
eliminan de ta manera que después de esta fecha no debe comercidizarse ni
consumirse.

3.15 Gelatina o grenetina, d producto obtenido a partir de tgjido conjuntivo, por
hidrédliss &cida o dcdina, aguaadtatemperatura, filtrado y on.

3.16 Inocuo, aagudlo que no hace 0 no causa daiio alasdud.

3.17 Limite méaximo, alacantidad establecida de aditivos, microorganismos, parésitos,
meateria extraiia, plaguicidas, biotoxinas, residuos de medicamentos, metales pesadosy
metal oides que no se debe exceder en un dimento, bebida o materia prima

3.18 L ote, ala cantidad especifica de un producto, aborado en un mismo ciclo,
integrado por unidades homogéness.

3.19 Materia extrarfia, alasugancia, resto o desecho organico o no, que se presenta en
el producto, sea por contaminacion o por mango no higiénico del mismo durante su
elaboracion o comercidizacion, congderdndose, entre otros: excretas, insectos, pelos de
cualquier especie.

3.20 M etal pesado y metaloide, alos eementos quimicos que tienen un peso admico
entre 63 y 200 y una gravedad especifica mayor de 4,0 que por su naturaeza presenta
unagran reactividad y que dependiendo de |a concentracion, laformaquimicao su
acumulacion en € organismo pueden ocasionar efectos indeseebles en d metabolismo.

3.21 Método de prueba, d procedimiento técnico utilizado parala determinacion de
una o varias caracterigticas de un producto, proceso 0 servidio.

3.22 Proceso, d conjunto de actividades relativas ala obtencion, eaboracion, fabricacion,

Preparaaon,_conser\_/@clon, mezclado, acondicionamiento, envasanio, manipulacion,
rangporte, distribucion, dmecenamiento y expendio o suministro a pablico de los
productos.

3.23 Produccion, d areao &eas en las que se lleva a cabo la transformacion dela
materia prima en |los productos objeto de esta Norma

3.24 Productos car nicos cocidos, alos elaborados con carne, visceras, sangre 0 sus
mezclas curados 0 no, que son Sometidos a proceso térmico. Pueden presentarse enteros,
en cortes, emulsionados o troceados, entre |0s que se encuentran: jamones horneados,
tipo York, tipo Virginia, tocinos, entrecot, salchichas, pasteles, petes, queso de puerco,
moronga, mordcilla, pata de res, visceras cocidas agrand.

3.25 Productos car nicos cocidos envasados, alas camnes, visceras o estructuras
anatomicas, que pueden ser sometidas a curacion y alaadicion de aditivos, sometidos a
un proceso térmico que no permite acanzar la esterilided comercid y envasados, entre
los que se encuentran: manos de cerdo, pieles en curtido, corned begf, visceras cocidas.

3.26 Productos car nicos curados y madur ados, alos que son sometidos a curacion,
parcid mente deshidratados, pudiendo ser ahumados, madurados durante cierto tiempo

por medio de cultivos microbianos 0 enzimas 0 microorganiSmos propios de lacamey

SuU accion sobre azuicares afiadidos 0 no. Pueden ser en cortes enteros o troceados, entre
los que se encuentran: sdami, jamén serrano, lomo embuchado, peperami.

3.27 Productos car nicos cur ados crudaos, alos eaborados con carne, visceras, sangre o
sus mezclas de mamiferos o aves, sometidos a curacion sin tratamiento térmico posterior,
entre |os que se encuentran: chorizo.

3.28 Productos car nicos desecados, alos sometidos a reduccion de la humedad por
medio de aire, cdor 0 sd hagtallegar aun vaor no mayor de 25%, entre los que se
encuentran: carne seca de res, tiras de carne o “jerky”.

3.29 Productos car nicos en gelatina, alos elaborados a partir de carne, visceras o
edtructuras anatomicas gue son incluidos en unamezclade gdainacdientee
ingredientes, dgdndose enfriar posteriormente, entre |os que se encuentran: galantines.

3.30 Productos carnicos fritos, alos daborados a partir de cane o pid y que son
sometidos a freido en aceite 0 grasas, entre |0s que se encuentran: carnitas'y chicharron.

3.31 Productos car nicos empanados o rebozados congelados, alos eaborados con
carne molida o picada o en piezas, con adicion o no de tgido graso, subproductosy
aditivos, que pueden recibir un tratamiento térmico durante su elaboracion, pero que
necesitan ser cocinados para consumirlas, entre [os que Se encuentran: croquetas,



productos recondiituidos, productos conformeados (palitos de carne, nuggets, otros
productos empanados).

3.32 Productos cér nicos procesados, alos elaborados a partir de carne, visceras,
egtructuras anatomices, sagcr)e 0 sus mezclas, provenientes de mamiferos o aves, que
pueden someterse a ahumado, coccion, curacion, desecacion, maduracion, saado, entre
otros.

3.33 Productos car nicos secos, sdados 0 en sdlmuera, alos sometidos ala accion del

cdor,

0.dd viento o alaadicion de sdl por viaseca o himeday de otros aditivos, excepto
nitratos y nitritos, con € propdsito de reducir humedad; entre |os que se encuentran:
marinadasy cecines. ) _

3.34 Punto de venta, d lugar donde se reciben, conservan, dmacenan, exhiben,
manipulan y expenden |os productos objeto de esta Norma y

3.35 Subproductos, alos obtenidos como resultado del proceso de produccion de otros
dimentos, entre los que se encuentrad chicharron prensado.

4. Simbolosy abreviaturas _ o i ,

Cuando en esa Norma se haga referencia alos sguientes Simbolos 'y abreviaturas se
entiende por:

% por dento

< menor que

+ mas 0 Menos

/ por

°C grados Cdgus

cm centimetro

g gramo (s)

kcal kilocdorias

kg kilogramo

Kj kilojoue

M molar

ng miligramo

mL mililitro

nmm milimetro

N norma

nm nandmetro

NMP nUmero mas probable
pH potencia de Hidrégeno
UFC unidades formadoras de colonias
v volumen

viv volumen sobre volumen

Cuando en la ei)reﬁnte Norma se mencione d Acuerdo, debe entenderse que se trata del

Acuerdo por d que se determinan |as sustancias permitidas como aditivosy
uvantes y sus modificaciones.

5. Cladficacion -

L os productos carnicos procesados por su proceso se clasifican en:

5.1 Gddina )

5.2 Productos carnicos cocidos.

5.3 Productos carnicos cocidos envasados.

5.4 Productos carnicos curados y medurados.

5.5 Productos camicos curados crudos.

5.6 Productos carnicos desecados.

5.7 Productos carnicos fritos,

5.8 Productos carnicos en geldina

5.9 Productos carnicos empanados o rebozados congelados.

5.10 Productos carnicos secos, sdados 0 en samuera

5.11 Subproductos.

6. Espedficaciones sanitarias

6.1 Especificaciones sanitarias de proceso.

6.1.1 Generdes.



Ademés de cumplir con |o establecido en la NOM-120-SSA1-1994, citadaen €
apartado de referencias, |0s establecimientos productores de productos carnicosy los
ntos de venta deben cumplir con lo Sguiente: _

1.1.1 H a];uaques_eutlll_ceen € proceso de | os productos objeto de esta Norma debe
cumplir con [as especificaciones microbiol Ogicas establecidas en la NOM-127-SSA 1-
1994, citada en € apartado de referencias. . _
6.1.1.2 El aguano apta para consumo humano u otros liquidos, deben circular por
tuberias adas e Identificadas de acuerdo con |o sefidado en la NOM-026-STPS-
1993, citagaen € apartado de referencias. Las tuberias de los fluidos que no estén
considerados en dicha Norma, deben identificarse conforme d codr:go Que determine
cadaempresa, € cud se colocaraen un lugar visble parael persond.
6.1.1.3 Los productos de importacion, ademas de cumplir con esta Norma, deben
cgfmpllr con |o sefidado en laNOM-030-ZO0-1995, citadaen € gpartado de
referencias.
6.1.1.4 Deben contar con programasy procedimientos escritos de limpiezay
desinfeccion, de las inddacionesy equipo, asi como de mantenimiento de los
di tivos parad regigtro de tiempos y temperaturas, segun corresponda
6.1.1.5 Cuando no se encuentren en uso, € equipo, |os detergentes, desinfectantes'y
otras sustancias que se utilicen paralalimpiezay desinfeccion de establecimiento,
deben resguardarse en un &rea exclusiva, Identificaday aidadadel area de proceso.
Debe evitarse que |os equipos o sustancias que Se encuentren en uso dentro del areade
produccion entren en contacto con materias primas, productos o instalaciones que los
contengan. En este caso, silo podran usarse dichas ingtalaciones o equipos hesaque la
sustanaa haya Sdo diminada o removida en su totalidad.

End caso e_Ig;JJIaguicidasdebe,n mantenerse en un aea aidada bgo resguardo de
sondl autorizado por la Direccion Generd de Sdud Ambientd. )

.1.1.6 Lasestanterias que se utilicen deben estar separadas a 30 cm entre unay otra, asi
como ddl piso, techoy paredes. _ _
6.1.1.7 Los productos carnicos cocidos, cocidos envasados en gdlatinay los crudos cuyo
porcentaje de humedad sea mayor de 35%, deben dmacenarse de manera que su
temperaturaen € centro térmico sea
de 5°C como maximo. _
6.1.1.8 Los productos congelados deben mantener una temperatura en su centro térmico a
-18°C o masfrio.
6.1.1.9 Persond. i » . _
6.1.1.9.1 El persond del area de produccion debe usar como minimo mendiles, calzado
de hule o industrid y cudquier implemento gue evite la.contaminacion del producto con
cabdlo. Losmandilesy d cazado de hule deben lavarse y desinfectarse como minimo
d inido ofind delajornaday d reingresar alas &reas de proceso. El establecimiento
debe proporcionar laropade trabgo limpia _ )
6.1.1.9.2 En las &eas donde s redice d corte, deshuese, masgeado, embutido,
envasado de los productos, se deben usar cubrebocas y uniformes de color claro. El
|oersond debe lavarse y desinfectarse . _ ]
asmanos y antebrazos, asi como cepillarse |as ufias antes de ingresar alas éreas de
proceso, después - _
de entrar en contacto con tejidos o partes no gptas y antes de manipular productos
cocidosd haentrado =
en contacto con materias primes, productos crudos o madurados.
6.1.1.9.3 Sedeberetirar 0 reubicar de las aress de produccion a persona que presente
a_igl)Jrno delos sguientes signos clinicos: tos frecuente, secrecion nasdl, vomito, diarres,
fiebre o lesones en lapid. _ _ ) o
El persond que haya presentado aguno de |os Sgnos anteriores solo podra reintegrarse
asus actividades hasta haber 0, |0 cud debe comprobarse por medio de una
condtancia expedida por un médico drujano. o
6.1.1.9.4 Los responsables de | os establecimientos productores de productos carnicos,
deben proporcionar ropade trabgo limpia'y canedtillas o cesilleros paralos trabgjadores,
las que solo pueden utilizerse paraguardar laropa de calle y articulos personaes, los que
deben estar Tuera del area de produccion
6.1.1.9.5 No debe entrar en contacto directo con dinero.

6.1.2 Especificas. _ _
6.1.2.1 Los Egtablecimientos productores de productos carnicos, ademés de lo anterior,
deben cumplir

conlo sguiente:



6.1.2.1.1 En las &eas donde se redlicen las operaciones gue van desde la recepcion de
animaes hasta e faenado, corte 0 deshuese, se debe cumplir con lo sefidado enla
Norma correspondiente.

6.1.2.1.2 El proceso debe ser lined 'y fluido, de forma que no existan retrocesos ni
contaminacion cruzada con los productos en distintas etapas de proceso.

6.1.2.1.3 A laentrada de las areas de proceso, excepto en las cdmaras de
amacenamiento, refrigeracion

0 congdlacion, debe exigtir un vado sanitario con dimensiones minimas de 1 m de largo,
50 cm de ancho

y 10 cm de profundidad con solucidn desinfectante; asi como lavamanos de
accionamiento no manual, despachador de jabon liquido, cepillos para ufias, solucion
desinfectante, toallas desechables, un recipiente con tapa para los papeles de
accionamiento de pedd y una proteccion que evite salpicaduras alas materias primas 0
alos productos, Se debe contar con letreros en los que se sefide alos trabgjadores |la
obligacion y laimportanciadel lavado y desinfeccion.

6.1.2.1.4 Todo d materid y equipo que entre en contacto directo con € producto, debe
lavarse y desinfectarse antes del inicio delajornada, d find de étta o cuando sevayan a
procesar materias primas o diferentes tipos de productos.

6.1.2.1.5 lluminacion.

Laintensdad minimade luz en las diferentes &eas debe ser conforme se indica

Tabla 1.
Area Intensidad en
candeas
Inspeccion 100
Camarasderefrigeracion o 30
congelacion
Otras areas 60

6.1.2.1.6 A partir desur i0n, las canaes, medias candesy cuartos de cand deben
mantenerse suspendidas mediante un sstemade rieles. El trasado de viscerasy
estructuras anatomicas debe hacerse en envases de materid sanitario. Cuando se opte
por mantener suspendida la materia prima o los productos, esto debe hacerse de manera
gue exigaunadisanciano menor de 30 cm entre d piso, paredesy d techoy laparte
més cercana de la materia prima o |os productos.

6.1.2.1.7 En d caso de caas de plégtico, las que entren en contacto directo con d piso,
no se deben gpilar, estibar 0 usar para contener productos y deben identificarse con un
color diginto.

6.1.2.1.8 La materia prima debe ingpeccionarse durante la recepcion afin de diminar
todaaguéllano gota adpara consumo humano, debiéndose contar con recipientes
epecmcosy rotulados parasu dmacenamiento. ESLos reci pientes sdlo podrén llenarse
hesta & punto en que las tgpas no entren en contacto con € producto contenido en ellos
y cheben Ser enviados aun area de confinamiento o destruccidn por |o menos en cuanto
< llenen.

6.1.2.1.9 La descongelacidn ck las materias primas debe llevarse a cabo en &reas
especificas

gue cumplan con lo sefidado en los puntos 6.1.2.1.5y 6.1.2.1.6 y cuya temperatura
ambiente sea de 7°C como maximo.

6.1.2.1.10 Lamateriaprima, i gredlentesy producto terminado, no deben entrar en
contacto directo con pisos, par

6.1.2.1.11 Cuando e utilicen visceras y estructuras anatomicas, éstas deben ser lavadas
en € establecimiento de origen y amacenadas atemperatura de refrigeracion o
congelacion, excepto las sdadas no debiendo entrar en contacto directo con otras
materias primas.

6.1.2.1.12 En d caso delas visceras, deben lavarse internay externamente, antes del
retiro de las mucosas, consarvarse en refrigeracion o congelacion y someterse alavado y
desinfeccion antes de su uso. Las mucosasy contenidos deben ser mangados de
conformidad con lo sefidado en 6.1.2.1.8.

6.1.2.1.13 Lamateria prima perecedera debe mantenerse durante su dmacenamiento a
temperaturas no mayores a 5°C en su centro térmico.



6.1.2.1.14 Todalamateria prima e ingredientes que se presenten en seco, deben
amacenarse en recipientes carrados, identificados, protegidos del polvo, fauna nociva,
humedad y materia extrafia.
6.1.2.1.15 Lasmaerias primasy |os productos en proceso y terminados, deben
amacenarse en cimaras 0 aress separadas. En caso de que esto no sea posible, debe
evitarse d contacto directo entre las materias nPri mas 0 |os ditintos tipos de productos.
6.1.2.1.16 Deben exidtir recipientes de desinfeccion con agua a una temperatura de
82,5°C paraingrumentos de corte o contar con un procedimiento equivalente. Los
instrumentos de corte deben desinfectarse cada vez en entren en contacto con € piso,
tgjidos o partes no gptas, cada vez que haya dgunainterrupcion de las actividades o
antes de utilizarse en productos cocidos, S fueron utilizados en materias primas o
oductos crudos 0 madurados. _ _

.1.2.1.17 Lasd que se utilice parala elaboracion de | os productos objeto de esta
Norma, debe cumplir con las espeificaciones establecidas en laNOM -040- SSA 1-2001,
citada en € gpartado de referencias.
6.1.2.1.18 El hido que se utilice parala elaboracion de los productos o_ggo deeta
Norma, debe cumplir con las especificaciones microbiol ogicas establecidas en laNOM -
201-SSA1-2002, citadaen € apartado
de referencias. o -
6.1.2.1.19 En aqudlos productos en los que se adicionen aditivos, se debe contar con un
manua o ingrucciones claramente vishles parad persond en las que se establezcan los
procedimientos para dosificar. Los recipientes en los que se dmacenen los aditivos
deben edtar rotulados de manera que se identifique su nombre, mango'y las
instrucciones de conservacion. N o
6.1.2.1.20 En € caso delos productos en los que se utilice sangre, los recipientes
utilizeolos deben lavarse inmediatamente después de su vaciado y mantenerse en areas
limpiasy protegidas dd polvo y faunanociva _ o
6.1.2.1.21 En d caso delos productos cocidos, cocidos envasadosy en gelatina éstos
deben dcanzar como minimo una temperatura de 70°C en su centro térmico, 0 una
relacion ti enpoteggf)e'aturaequwd ente, seguin corresponda
6.1.2.1.22 | os productos carnicos sometidos a un proceso de esterilidad comercid,
ademas de cumplir con lo sefidado en esta Norma a excepcion de las especificaciones
microbiologicas, deben cumplir con |as digposiciones sanitarias y especificaciones
rg%croblqloglcaseﬂableudasm laNOM -130-SSA 1-1995, sefidada en € gpartado de
referencias.
6.1.2.1.23 En € caso de los productos carnicos envasados, € recubrimiento interno de los
envases metdicos debe cumplir con lo que se establece en la NOM-130-SSA-1995, citada
en e gpartado de referencias.
6.1.2.1.24 Cuando e utilicen telas para cubrir las carnes durante su secado o coccion,
deben lavarse y desinfectarse previamente con agua a una concentracion maxima de
doro de 20 mg/L, y mantenerse protegidas dd polvo y lafaunanociva
6.1.2.1.25 En d caso de la gdlating, se debe contar con un procedimiento por escrito
paraladiminacion de las sustancias que se Utilizan paralaextraccion y blanqueedo.
6.1.2.1.26 El disefio de las camaras de congelacion, debe permitir la recoleccion del
agua de desescarche'y evitar la condensacion del agua.

Debe contar con suficiente capacidad de almacenamiento para permitir la circulacion de
arefrio por todos los productos

6.1.2.1.27 Cuando seredice @ ahumado naturd, [a madera empleada no debe ser
oleosa, resnosani pintada o barnizeda.

.3 Didribuidoray punto de venta

.3.1 Area de dmacén.

.3.1.1 Las &reas destinadas d amagcenamiento de 1os productos objeto de esta

ma, deben contar con una separacion fisica de otros productos dimenticios afin de
evitar la contaminacion cruzada

6.1.3.1.2 No deben permanecer en esta &rea productos abiertos o con la envoltura rota.
6.1.3.1.3 Laedtibaen cuaquier area, debe redlizarse de manera que se evite d

romgl miento y exudacion de empaguesy envolturas. ) o
6.1.3.1.4 Las unidades de refrigeracion deben contar con termometros en lugar visbley
con greficedores o - o

0 bitacoras que permitan verificar d mentenimiento y continuidad de latemperatura entre
2y 7°C como maximo.

6.1.3.2 Areade venta



6.1.3.2.1 Laedibaen cudquier area debe redizarse evitando € rompimiento y
exudacion de empagues
Séenvolturas : - . .

.1.3.2.2 Lacantided del producto a exhibirse debe permitir una ventilacion adecuada
6.1.3.2.3 Loescﬁroductos que se encuentren en esta area, no deben entrar en contacto
directo con techos, paredes, mesas 0 basculas.
6.1.3.2.4 Los productos 3uese expenden d publico agrane deben ser rebanados
Gnicamente en presenciadd consumidor.
6.1.3.2.5 Las unidades de corte deben limpiarse d inicio de lalabor y desinfectarse por
lo menos cada 4 horas de trabgo, en especid cuando en lamismaunidad serediced
rebanado de productos digtintos alos objeto de esta Norma, no deben usarse frandas o
telas semgantes para g ecutar lalimpieza
6.1.3.2.6 En d caso de los productos carnicos cocidos, cocidos envasados y en gelating,
deben mantenerse a una temperatura maxima en su centro térmico de 5 °C.
6.1.3.2.7 Las unidades de refrigeracion deben mantenerse a una temperatura no mayor
7°C en forma congtante y contar con termometros en luger visible.

a

6.1.3.2.8 Debe exidtir un &rea especifica parad mangjo y depdsito de desechos sdlidos.

6.1.4 Transporte.

4.1 Maeria prima de origen carnico.

4.1.1 Debe cumplir con lo sefidado en la Norma correspondiente.

4.2 Producto terminado.

4.2.1 Deben ser totalmente cerrados, sn comunicacion directa entre la cabina del
conductor y € compartimiento en que se transporta el producto.

6.1.4.2.2 Los eProducto's no deben entrar en contacto directo con piso o paredes.
6.1.4.2.3 En d caso delos productos carnicos cocidos, cocidos envasadosy en gdding,
deben mantenerse a una temperatura maxima en su centro térmico de'5 °C.

6.1.4.2.4 Al inicoy d término de lajornada de trabgo, 10s trangportes deben someterse
alavado y desinfeccion.

6.2 Epecificaciones sanitarias de producto.

L os productos objeto de este ordenamiento, deben cumplir con las sguientes
especificaciones.

6.2.1 Especificaciones microbioldgicas.

Tabla 2. Limites maximos

6.1.
6.1.
6.1.
6.1.

Producto M etfilos E. coli Salmonella spp Enterotoxina Toxina Trichindla
aerobios NMP) en 259 estafilocdecica botulinica spiralis
(UFC/g)
Gdaina No gplica <3 Ausente Negdiva No gplica No aplica
Cocidos y en gelaina 1000001 <3 Ausente Negativa No gplica No aplica
6000002
Curados crudos No gplica No aplica Ausente Negdiva No gplica Ausente
Cocidos envasados 1000001 3 Ausente Negativa Negativa® No aplica
6000002
Curados y medurados No aplica <3 Ausente Negativa No aplica Ausente
Empanados o rebozados No aplica No aplica Ausente Negativa No aplica No aplica
congelados
Desecados, secos, No gplica <3 Ausente Negaiva No gplica No gplica
sdados 0 en sdmuera
Len planta
2 en punto de venta.
3 5 har& esta determinacion s e pH del producto es mayor a4,5
6.2.2 Materia extrafia.
L os productos objeto de esta Norma deben estar exentos de materia extrafia
6.2.3 Aditives para dimentos.
Unicamente se permite € empleo delos Sguientes aditivos
Tabla 3. Limites maximos paralos productos objeto de esta Norma (mg/kg)
Aditivo Cocidosy en Curados Cocidos Curados Empanados o Desecados,
gelatina crudos envasados madurados rebozados secos, salados
congdlados 0 en salmuera
5 Guanilato disddico BPF BPF BPF BPF BPF BPF
Acido ac&tico glacid BPF BPF BPF BPF® N.P. N.P.




Acido aginico y sus sles de 4000 4000 N.P. 4000° 4000 N.P.
sodio, potasio y propilenglicol.
Acido ascorbicoy sussdesde 500 N.P. N.P. 500 N.P. 500
sodio, potasio o cacio
Acido citrico BPF BPF N.P. BPF N.P. N.P.
Adido eritérbico y sus sdles 500 N.P. N.P. 500° N.P. N.P.
de sodio
Adido fosféricd 5000 5000 N.P. 5000° 5000 N.P.
Acidofumé&ico BPF N.P. BPF BPFS N.P. N.P.
Acido L (+) tart&ico y sus sdes 2400 2400 N.P. 2400 N.P. N.P.
de sodio y potasio
Acido l&ctico y sus sdles de calcio BPF BPF BPF BPF N.P. N.P.
y potasio
Acido sorbico y sus sdles 1000 1000 1000 1000° N.P. N.P.
de sodio y potasic?.
Agar BPF BPF N.P. BPF® BPF N.P.
Alfa toooferol BPF N.P. N.P. BPF® N.P. N.P.
Antocianinas BPF BPF N.P. BPF N.P. BPF
Butil hidroxianisol 3 100 N.P. N.P. 100° N.P. 100
Butilhidroguinona terciarid 100 N.P. N.P. 100° N.P. 100
Butilhidroxitolueno3 100 N.P. N.P. 100° N.P. 100
Carotenosnaturdes BPF BPF N.P. BPF N.P. BPF
Carragenina BPF BPF N.P. BPF® BPF N.P.
Cloruro de potasio BPF N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
Color caramelo | y Il BPF BPF BPF BPF® N.P. BPF
Extracto cochinilla BPF BPF N.P. BPF N.P. BPF
Fosfato disodicot 5000 N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
Glucono-dd talactona BPF BPF N.P. BPF N.P. N.P.
Glutamato monosidico BPF BPF BPF BPF N.P. N.P.
Gomaguar BPF BPF N.P. BPFS BPF N.P.
Gomakaraya BPF BPF N.P. BPFS BPF N.P.
Inosinato - 5 - Disddico BPF BPF BPF BPF BPF BPF
Mezda de tocoferoles 50 N.P. N.P. 500 N.P. 50
concentrados
Nitratos o nitritos de sodio 156 N.P. 156 N.P. N.P.
0 potasio?*
Oleorresina paprika BPF BPF BPF BPF® N.P. BPF
Propil -p- hidroxibenzoato? 1000 1000 N.P. 1000° N.P. N.P.
Arofosfato cido de potasiol 5000 N.P. N.P. N.P. 5000 N.P.
Pirofosfato disddicol 5000 N.P. N.P. N.P. 5000 N.P.
Rircfosfato tetra- sodicot 5000 N.P. N.P. N.P. 5000 N.P.
Polifosfato de sodio? 5000 N.P. N.P. N.P. 5000 N.P.
Propionato de sodio? 1000 N.P. N.P. 1000° N.P. N.P.
Rojo dlura 100 100 100 100° N.P. 100
Seborizantes BPF BPF N.P. BPF N.P. BPF
Trifosfato pentasidicot 5000 N.P. N.P. N.P. 5000 N.P.

Notas:

1 Expresado como R,Og

2 Lasuma de los conservadores no podré ser mayor a 1000 mg/kg.

3 Niveles en rdlacion con e contenido de grasa.

4 Expresados como nitritos.

5 En @ caso de productos troceados.

8 Unicamente en la cubierta

En € caso de fosfatos € limite es cuando se usan solos o combinados.

* S8lo en productos curados.

BPF = Cantidad minima para lograr € efecto deseado.

N.P. = No permitido




Contaminantes.
6.2.4.1 Metades pesados y metaoides.
Los productos carnicos procesados deben cumplir con las Siguientes especificaciones.

Tabla 4. Limites maximos

Metal pesado o Limite Maximo Producto
metaloide (mg/kg)
Arsenico (As) 05 Cocidos envasados en recipientes
metdicos
Cadmio (Cd) 01 Productos carnicos procesados
Edaio (Sn) 1000 Cocidos envasados en recipientes
metaicos
Fomo (Fb) 10 Productos CAarniCos procesados

6.3 Control documental del proceso.
6.3.1 El proceso de los productos objeto de esta Norma debe documentarse en bitécoras
Oregistros, : . : :
de manera que garantice los requisitos establecidos en la Tabla 5. Los registros o
bitécorasincluyendo _ .
los que se eaboren por medios e ectronicos deben:
a) Contar con respaldos que aseguren la veracidad de la informacion y un procedimiento para la
prevencion de acceso y correcciones no controladas.
b) Conservarse por lo menos durante 1 afio y estar a disposicion de la autoridad sanitaria cuando
asf lo requiera.
c) Eldisefio del formato queda bajo la responsabilidad del particular.
Tabla 5. Informacion minima de las bitacoras o registros
de las diferentes etapas del proceso y de las buenas practicas de fabricacion

BITACORA DE: INFORMACION:

Almacenamiento de materias primes. Proveedor de materias primas
Primerasentradasprimeras sdidas.
Temperatura de recepcion y dmacenamiento
(?_'1 U casn)

p
Responsable
Fecha

I dentificacion de camaras de refrigeracion o
congdacion

Almacenamiento de producto Primeras entradas-primeyas sdidas (en su caso)
terminedo*. Temperaturaen centrotérmico
'IF;emperatura dd area de dmacenamiento
e

I dentificacion de camaras de refrigeracion o
congdacion

Andigs de parametros sanitarios de la Reaultados delos andigs dd aguay hido

materia prima. Fecha
Responsable dd andlisis
Laboratorio
Resultados
AndiSs de parametros sanitarios dd Fecha
producto terminado. Responsable dd andiss
B;e?Jltados
e

Control o erradicacion de faunanociva ag Por contratacion

Comprobante de control jonach por |
ﬁ“mé‘i{j éngﬁ%rlpropora pcra
u (%elfmaa_gagem resa ,a%mca
exprgl aautori oorFaool%l e
Sustanci aspgtilizadas y concentraciones
Técnicade aplicacion




kF){andaiutoapl iecaci on

Aprobacion del responsable técnico expedida
grslaa_nono_lad correspondiente
Jstancias utilizadas y concentraciones
'II_\"ecnlcade gplicacion
e

B8 S AOneSY Traspores

Procedimiento
Fechay hora
Susgtancias usadas
Dosificacion
Enjuagues

Tiémpos de contacto
Temperatura (en SU caso)
Responsable

Proceso

a) Causas de rechazo y destino de los
productos rechazados

b) Mantenimiento de |os instrumentos de
control de proceso

Operacion redizada

Fecha

Responsable

c) End cao delagdaina

Sudancias usadas paralaextracciony
blanqueo.

Procedimiento para diminar las sustancias
usadas paralaextraccion y blanqueo
Fecha

Responsable

d) Limpiezay desinfeccion de mandiles
Fechalhora

Sustancias usadas

Tiempo de contecto, en € caso ded inicioy
find delajornada

Enjuegue

e) Canadlillas 0 casllleros

Supervison o revison

Fechalhora

f) Vado

Sustancias usadas para llenado y concentracion
Fechalhora de reposicion

Lavado dd vado

Responsable

g) Lavamanos

Reposicion

Jabén

Solucion desinfectante

Toallas desechables

Fechalhora

Responsable

h) Huminacion




Veificacion de laluminosdad

Fechalhora

i) Lavado de visceras

Fechalhora

Desinfectante usado

Concentracion

j) Aditivos

Nombre

Dosificacion

Fecha

Responsable

k) Temperatura de conservacion o transporte,
seglin corresponda

[) Tratamiento térmico, seglin corresponda
Temperaturaen € centro térmico o relacion
tiempo-temperaturaequivaente
Fechalhora

Responsable

m) Tdas

Fechalhora

Producto usado

Concentracion

Fechade utilizacion

Responsable

De conformidad con & Tramite SSA -04-015. “ Conservacion de informacion sobre d
proceso de produccion”.
* gplicaen plantay punto de venta.

** en |os puntos de venta incluye las unidades de corte.

6.3.2 Adiciondmente se debe contar con la siguiente documentaci on:

6.3.2.1 Diagramas de bloque en |os que se describa de manera sintética €l proceso de
elaboracion del producto.

6.3.2.2 Planos de digtribucion de éress, indicando flujo de producto y persond.

7. Muestreo

El procedimiento de muestreo de |os productos objeto de esta Norma, se debe sujetar a
lo Sguiente:

7.1.91] El persond que tome la muestra, se lavara las manos antes de tomar la muestra o,
en su defecto, utilizard guantes desechables estériles.

7.1.2 Se deben cortar asépticamente porciones de digtintas partes dd producto.

7.1.3 Se debe depositar lamuestra en un recipiente estéril y transportar en refrigeracion.
8. Métodos de prueba

8.1 Paralaverificacion oficid de las especificaciones sanitarias que se establecen en
esta Norma, se deben gplicar los métodos de prueba citados en d gpartado de
referencias.

8.2 Parala verificacion oficid de la especificacion de Escherichia coli se gplicarala
NOM-112-SSA1-1994, citada en d gpartado de referencias.

8.3 Parala determinacion de Trichinella spiralis se gplicarad método de prueba
establecido en la norma correspondiente.

8.4 Determinacion de nitratosy nitritos.

8.4.1 Preparacion de la muestra.

Pesar rgpidamente 3 veces a traves de un molino de aimentos con placas de
goroximadamente 3 mm de abertura, mezdar perfectamente después de cada molienday
comenzar la determinacion lo més répido posble.

8.4.2 Determinacion de nitritos (método colorimétrico).



8.4.2.1 Principio (fundamento dd méodo).
8.4.2.2 Equipo.
8.4.2.2.1 Bdanzaanditicacon senshilidad de 0,1 mg.
8.4.2.2.2 Espectrofotometro de ultravioleta vishle.
8.4.2.2.3 Bafo de vapor.
8.4.2.3 Materides.
8.4.2.3.1 Matraz volumétrico de 250 mL
8.4.2.3.2 Tubos de Nesder de 50 mL
8.4.2.3.3 Pipetas volumétricas de 2 mL
8.4.2.3.2 Pipetas graduadas de 10 mL
8.4.2.3.3 Va0 de precipitados de 50 mL
8.4.2.4 Reectivos.
8.4.2.4.1 Reectivo de Griess.
8.4.2.4.1.1 Disolver 0,5 g de &ido sulfanilico en 30 mL de &cido acético glacid y 120
mL de aguadegtilada. Filtrar § es necesario (Quardar en refrigeracion).
8.4.2.4.1.2 Disolver 0,1 g de dfanaftil amina (NAFTILAMINA 1) en 120 mL de agua
degtilada cdentando, enfriar, agregar 30 mL de &cido acético glacid y filtrar (guardar en
refrigeracion). S cuadquiera de las soluciones setorna colorida, agitar con 0,5 g dezinc
en polvo y filtrar. Mezclar ambas soluciones y guardar en frasco ambar.
8.4.2.4.2 Solucion saturada de Cloruro de mercurio (HgCly).
8.4.2.4.3 Solucion patron de nitrito de sodio.
Pesar 0,5 g de Nitrito de sodio (NaNG,) puro, disolver en 1 litro de agua libre de
nitritos. Diluir 10 mL de esta solucidn a un litro con agua dedtilada (1 mL= 0,005 mg de
NaNO,).
8.4.2.5 Procedimiento.
8.4.2.5.1 Preparacion de la curva de comparacion.
En tubos de Nesder de 50 mL o en tubos de ensaye de 60-70 mL, medir solucion
patron: 00, 0,1, 05,20, 40, 6,0, 80, 10,0, 12,0, 14,0, 16,0, 180 mL y llevar alamarca
con agua destilada, agregar 2 mL ddl reectivo de Griess. Mezclar perfectamentey
después de 20 minutos, leer en Espectrofotdmetro de ultravioleta visible a520 nm.
Ajustar e cero del instrumento con € blanco. Trazar una curva graficando
concentraciones contra asorciones o usar es10s patrones para comparar visua mente,
8.4.2.5.2 Procedimiento.
8.4.2.5.2.1 Pesar 2 g de muestra preparada como e indica en (Preparad n de muestra)
en un vaso de predipitados de 50 mL y agregar gproximadamente 40 mL de agualibre
de nitritos y cdentada a 80°C, mezdar perfectamente con un agitador teniendo cuidado
de romper todos los grumos, trandferir todo € contenido a un matraz volumétrico de
250 mL, lavar d vasoy € agitador con varias porciones de agua cdiente (160 mL
gproximadamente).
8.4.2.5.2.2 Colocar d matraz en bafio de vapor por epacio de 2 horas, agitando
ocasondmente. Agregar 5 mL de solucion saturada de cloruro mercaricoy mezclar. S
hay color afiedir menos de 5 g de carbon vegetd y agitar. Enfriar atemperatura
ambiente, diluir alamarca con agualibre de nitritos y mezdar. Filtrar, tomar una
dicuota de 50 mL en tubos de Nesder, agregar 2 mL de reectivo de Griess, mezdlar y
dgjar reposar 20 minutos para desarrollar color. Este color puede leerse visua mente con
U respectiva escala por comparacion o bien leer su absorcion en un Espectrofotometro
de ultravioleta visible a 520 nm, gustando & gparato a cero de transmison cond
blanco.
8.4.2.6 Expresion de resultados.
8.4.2.6.1 Cdculos.
mg/kg deNaNQ; =L X 5X 1000

PM
En donde:
L = Lecturaen curvade NaNO,

PM = Peso de lamuestra



8.4.2.7 Informe de la prueba

8.4.3 Determinacion de Nitrito (método colorimétrico).
8.4.3.1 Principio dd método.

8.4.3.2. Equipo.

8.4.3.2.1 Bafio de agua.

8.4.3.2.2 Bdanza anditica con senshilidad de 0,1 mg.
8.4.3.2.3 Espectrofotometro de ultravioleta vishle.
8.4.3.3 Materides.

8.4.3.3.1 Matraces volumétricos de 100 mL

8.4.3.3.2 Tubos de Nesder de 50 mL

8.4.3.3.3 Pipetas volumétricas de 25 mL

8.4.3.3.4 Cpsulas de porcelana de 10 cm de diametro.
8.4.3.4 Reectivos.

8.4.3.4.1 Solucidn de &cido fenal disulfonico.

Cdentar 6 g defenol con 37 mL de &cido sulfurico concentrado en un bafio de vagpor
hasta disolucion totd, enfriar y agregar 3 mL de agua.

8.4.3.4.2 Cremade dUmina.

Preparar una solucion saturada en agua de sulfeto de potasio y duminio con 12
moléculas de

agua. Afiedir hidréxido de amonio con agitacion constante hasta que la solucion sea
dcdinad tornasal,

degar que e asente d precipitado y lavar por decantacion con agua hasta que @ agua
del lavado dé ligera reaccion para sulfatos con Cloruro de bario (BaCly). Tirar € exceso
de aguay guardar la cremaresidud en frasco cerrado.

8.4.3.4.3 Solucion de acetato de plomo bésico.

Cdentar 430 g de acetato de plomo basico, 130 g de 6xido de plomo y 1 litro de agua
por 30 minutos. Degjar enfriar y sedimentar. Decantar € liquido sobrenadantey gustar
U dendgdad a 1,25 con aguarecién hervida

8.4.3.4.4 Solucion patron de comparacion.

Disolver 1 g de nitrato de sodio puro 'y saco en agua, diluir a1 litro. Evgporar 10 mL de
esta solucidn a sequedad en bafio de vapor, agregar 2 mL de &cido fenol disulfénicoy
mezclar rgpiday perfectamente con laayuda de un agitador de vidrio, caentar cercade
1 minuto en bafio de vapor y diluir con aguaa 100 mL

[1 mL= 0,1 mg de Nitrato de sodio (NaNO3)].

8.4.3.4.5 Hidréxido de amonio grado reectivo.

8.4.3.4.6 Solucion saturada de sulfao de plata

8.4.3.5 Procedimiento.

8.4.3.5.1 Preparacion de la curva de comparacion.

8.4.3.5.1.1 En tubos de Nesder de 50 mL, medir de 1 a20 mL de lasolucion patrdn,
agregar 5 mL de hidréxido de amonio a cadatubo y diluir a50 mL. Los tubos patrones
asl preparados, son estables por agunas semanas, S se guardan perfectamente tapados.
Leer d color obtenido en un Espectrofotometro de ultravioleta visble a 420 nm.

8.4.3.5.1.2 Trazar una curvagraficando absorciones contra concentraciones.



8.4.3.5.1.3 Hacer otra curva evaporando 10 mL de la solucion concentrada (1 g de
nitrato desodioen
1L deagua), agregar 2 mL dd reactivo, mezclar rgpiday perfectamente con un agitador

de vidrio.
8.4.305.)1.4 Cdentar un minuto en bafio de aguay diluirall (1 mL=001 mg de
NaNOs3).

8.4.3.5.1.5 Preparar una serie de tubos usando cantidades que vayan de 220 mL,
agregar 5 mL de hidréxido de amonio acadatubo y diluir a50 mL.

Proceder como seindico antes.

8.4.3.5.2 Pesar de 1-2 g de muestra preparada. como se indica en Preparacion dela
muestra en un matraz volumétrico de 100 mL, agregar 20-30 mL de aguay calentar en
bafio de agua por 15 minutos agitando ocasondmente.

8.4.3.5.3 Agregar 3 mL_de solucion saturada de sulfeto de platalibre de nitretos, agitar.
Agregar 10 mL de solucion de acetato basico de plomo y 5 mL de cremade aiming,
agitando después de cada adicion. _ .

Degar enfriar y diluir alamarca con agua, agitar v filtrar através dd papd, regresando
e filtrado hasta que pase claro.

8.4.3.5.4 Evaporar 25 mL dd filtrado a sequedad, agregar 1 mL de solucion de acido
fenol disulfonico, mezdlar répiday perfectamente con un agitador de vidrio, agregar 1
mL de agua, 3-4 gotas de &cido sulfdrico y caentar en bafo de agua de 23 minutos

teniendo cuidado de no secar la muestra.

8.4.3.5.5 Agregar cercade 25 mL de aguay un exceso de hidréxido de amonio,

trandferir aun matraz volumeétrico de 50 mL o a1 tubo de Nesder de 50 mL. Agregar

]9,|5-1,0 mL de cremade duminas no esta completamente dlaro; diluir alamercay
iltrar.

8.4.3.5.6 Preparar un blanco de muestra evaporando otros 25 mL d filtrado darificado,
agregar 1 mL de &cido sulfurico concentrado, mezclar rgpi dad>(/a perfectamente con un
agitador de vidrio, agregar 1 mL de agua'y cdentar en bafio de agua durante 2-3
minutos, teniendo cuidado de no secar lamuestra; agregar 25 mL de agualy un exceso
de hidroxido de amonio, transferir aun tubo de Nesder de 50 mL y llevar alamarca
Con este blanco gustar acero d gparato y leer lamuesira Comparar |la muestra contra
tubos patron o leer a )

420 nm parainterpolar con una curva patron.

8.4.3.6 Expresidn de resultados.

8.4.3.6.1 Caculos.

mg/kg de NaNO; =L X 4 X 1000
EASS

en donde:
L = lecturaen lacurvade NaNO, en mg
PM = peso de lamuestra
8.4.3.7 Informe de la prueba

| mg/kg de NaNG,
8.4.4 Determinacion de nitratos (método colorimetrico).
8.4.4.1 Principio dd méodo.
8.4.4.2 Equipo.
8.4.4.2.1 Agitador magnético
8.4.4.2.2 Bafo de agua
8.4.4.2.3 Bdanza anditica con senshilided de 0,1 mg
8.4.4.2.4 Espectrofotometro de ultravioleta visble.
8.4.4.3 Materides
8.4.4.3.1 Va0 de precipitados de 250 mL
8.4.4.3.2 Matraces volumétricos de 10y 100 mL
8.4.4.3.3 Tubos de ensaye




8.4.4.3.4 Pipetas graduadas

8.4.4.3.5 Pipetas volumétricas de 1 mL

8.4.4.3.6 Buretagraduada de 50 mL

8.4.4.3.7 Agitadores de vidrio

8.4.4.3.8 Embudos defiltracion de 10 cm de diametro
8.4.4.3.9 Guantes de hule

8.4.4.4 Reectivos

8.4.4.4.1 Disolver 10 g de brucina en una solucion de dcohal etilico d 92%. (Este
reectivo es dtamente toxico. Mangarlo tomando todas |as precauciones necesarias).

8.4.4.4.2 Solucion saturada de urea

8.4.4.4.3 Mezcla de &ido ortofosforico-acido sulflrico 1:1 viv
8.4.4.4.4 Alcoha etilico d 95%.

8.4.4.4.5 Solucién concentrada de nitrato de sodio

8.4.4.4.5.1 Disolver 1 g de NaNOs puro y seco en aguadedtiladay dilurall (1 mb=1
mg de NaNG;).

8.4.4.4.6 Solucion diluida de nitrato de sodio.

8.4.4.4.6.1 Medir 10 mL dela solucién concentrada en un matraz volumétrico de 100
mL. Llevar ala marca con agua destilada (ImL= 0,1 mg de NaNG:s).

8.4.4.5 Procedimiento.
8.4.4.5.1 Preparacion de curva patron de comparacion.

8.4.4.5.1.1 Medir 2,4, 6,8y 10 mL delasolucion diluida de nitrato de sodio en
matraces volumétricos de _
10 mL y diluir alamerca con agua destilada

8.4.4.5.1.2 En una serie de tubos de ensaye, medir 1 mL de cada una de las soluciones
anteriores. Incluir un blanco de reactivos. Agregar 0,1 mL de la solucion saturada de
ureay 1 mL delamezclade &cidos _ _
o-fosforico-sulfurico; mantener atemperatur a ambiente durante 5 minutos. Colocar los
tubos en un bafio de aguafna(10°C|), y agregar CUIDADOSAMENTE 1 mL ddl
reactivo de brucina a.cada uno de elos. Agregar con bureta 9 mL delamezdaécida,
mezclando con un agitador, de vidrio, después de cada adicion degﬁroqoow un minuto,
secar los tubos del agua friae inmediatamente colocarlos en un deaguaa
ebullicion durante 2 minutos exactamente. Pasar |os tubos nuevamente & de agua
fria(10°C) y leer las absorciones en un espectrofotometro a420 nm.

8.4.4.5.1.3 Condiruir una curva graficando concentraciones contra aasorciones o usar
estos patrones para comparar visuadmente,

8.4.4.5.2 Pesar 10 g de muesira preparada como se indica en (Preparacion de muestra),
€n un vaso de precipitados de 250 mL, agregar 40 mL de aguay agitar durante 3
minutos; con Ia%udade 20 mL de agua, laver |as paredes ddl vaso, caentar en un bafio
de agua durante 90 minutos, enfriar y trandferir a un matraz volumeétrico de 100 mL
enjuagando d vaso con agua. Llevar alamarca con agua, mezdlar y filtrar.

8.4.4.5.3 Tomar 1 mL defiltrado de cada uno de dos tubos (uno de dlos servird como
blanco de lamuestra). Agregar 0,1 mL de solucion seturadade ureay 1 mL de mezcla
de &cido ofosforico-sulfurico, mantener atemperaturaambiente durante 5 minutos.
8.4.4.5.4 Colocar todos los tubos en un baio de agua fria (10°C) y mantenerlos ahi,
agregar 1 mL del reactivo de brucina alos tubos que contienen la muestra problema. A
los tubos que contienen los blancas .

de las muedtras, agregar 1 mL de dcohal ilico d 95%.

8.4.4.5.5 Agregar atodosy cada uno de los tubos, con bureta, 9 mL delamezcla &cida,
mezclando con un agitador de vidrio después de cada adicion. Dejar reposar 1 minuto,
sacar los tubos del bafio de agua fria e inmedi atamente despues transferirlos a un bafio
de agua a ebullicion durante 2 minutos exactamente. Pasar |0s tubos nuevamente aun
bafio de aguafria (10°C) y leer la absorcion en un espectrofotometro.

8.4.4.5.6 Preparar una curva patron de comparacion como se indico antes e interpolar
las lecturas de absorcidn obtenidas en la gréfica para obtener los mg de nitrato.

8.4.4.6 Expresion de resultados.
8.4.4.6.1 Cdculos.



mg/kg de NaNOs; = L X 100 X 1000
PM

En donde:
L= Lecturadelacurvade NaNO;
PM= Peso de la muestra.
8.4.4.7 Informe de la prueba

| mg/kg de NaNQs |
8.4.5 Determinacion de nitritos y nitratos (método modificado de Grau'y Mirna).
8.4.5.1 Principio (fundamento dd méodo).
8.4.5.2 Equipo.
8.4.5.2.1 Bafo de agua
8.4.5.2.2 Espectrofotometro de ultravioletavishle
8.4.5.2.3 Bdanza anditica con sensihilided de 0,1 mg
8.4.5.3 Materides
8.4.5.3.1 Columna reductora modificada de Jones
8.4.5.3.2 Matraces volumétricos de 250 mL
8.4.5.3.3 Vasos de precipitados de 50 y 800 mL
8.4.5.3.4 Probetas graduadas
8.4.5.3.5 Matraces volumétricos de 100 mL
8.4.5.3.6 Tubosde Nesder de 50 mL
8.4.5.3.7 Pipetas graduadas de 10 mL
8.4.5.3.8 Pipetas volumétricas de 2 mL
8.4.2.4 Reactivos

8.4.2.4.1 Diluir 20 mL de &cido dorhidrico en 500 mL de agua dedtilada; mezdar y
agregar S0 mL de hidroxido de amonio. Diluir aun litroy mezdlar; verificar d pH'y
gudarlo s es necesario.

8.4.2.4.2 Solucidn de sulfato de cadmio 0,14 M

Disolver 37 g de sulfaio de cadmio octehidratado en aguay diluiralL.
8.4.2.4.3 Solucion de sulfato dezinc 0,42 M

Disolver 120 g de sulfato de zinc heptahidratado en aguay diluir aun litro.
8.4.2.4.4 Solucion patron de nitrato de potasio

8.4.2.4.4.1 Solucion concentrada [1 mL= 1 mg de Nitratos (NOy) |

Trandferir 10 mL de la solucion concentrada aun matraz volumétricode 1L, llever ala
marca con agua destiladay mezclar.

8.4.2.4.5 Solucion patrdn de nitrito de sodio

8.4.2.4.5.1 Solucion concentrada [1 mL = 0,2 mg de Nitritos (NO5)]

Disolver 0,500 g de nitrito de sodio puro y seco en agua destiladary diluir a 1L
8.4.2.4.5.2 Solucion diluida (1 mL =5 g de NO)

Diluir 10 mL de lasolucion concentrada en un matraz volumétricode 1 L, llevar ala
marca con agua destiladay mezclar.

8.4.2.4.6 Zinc. Barras de gproximadamente 10 cm

8.4.2.4.7 Reactivos de Griess

8.4.2.4.7.1 Diolver 0,5_|g de &cido sulfanilico en 30 mL de &cido acetico glacia y 120
mL de agua destilada. Filtrar s es necesario (guardar en refrigeracion).

8.4.2.4.7.2 Disolver 0,1 g de dfanaftilamina (NAFTILAMINA 1) en 120 mL de agua
destilada por caentamiento, enfriar, agregar 30 mL de &cido acético glacid y filtrar
(guardar en refrigeracion).

8.4.2.4.7.3 S cudquierade las soluciones se torna colorida, agitar con 0,5 g de zinc en
polvo y filtrar.

8.4.2.4.7.4 Mezcdar ambas solucionesy guardar en frasco ambar.

8.4.2.5 Procedimiento

8.4.2.5.1 Preparacion de la columna de cadmio (figura 1)




8.4.2.5.1.1 Poner de 3-5 barras 0 |&minas de zinc en cada uno de los dos vasos de
ecipitados de 800 mL gue contienen 500 mL de solucion de sulfato de cadmio. Retirar
as barras de zinc cada 2-3 horas y separar la.esponja de cadmio friccionando las barras
una contra otra. Después de 6-8 horas, decantar y lavar |os depdsitos con dos porciones
de 500 mL de agua dedtilada (PRECAUCION: d cadmio Sempre debe estar cubierto
con Iac?oluclc’)n acuosa). Tranderir @ cadmio con agua a un mezclador de atavelocidad
y mezclar
2-3 segundos. Retener las particulas de 840 mdlas, repetir paraincrementar la
produccion de particulas,
8.4.2.5.1.2 Lavar las particulas con &ddo dorhidrico 0,1 N, agitando ocasondmente
£n udn.agitador
vidrio.

8.4.2.5.1.3 Dgar todalanoche en d &ido. Agitar unavez més paradiminer € ges
Decantar y lavar con dos porciones de 100 mL de agua. Llenar la columna con €
cadmio hagta una aturade 8-10 cm, drenar ocasionamente la columna durante €
|lenado, Sn dgjar d nivel ddl liquido por debeo del tope de la columna de cadmio.
Eliminar las burbujas de la columna golpeando ligeramente |as paredes

8.4.2.5.2 Acondicionamiento de la columna _ _
8.4.2.5.2.1 Conlallave cerrada, gregar alacolumna 10 mL de solucién amortiguadora
de amonio. Aégrqgar 30 mL de la sdlucion concentrada de nitrato de ga& ) ,g a
flujo aunavelocidad de 3-5 mL por minuto y no efectuar regjustes. Colectar € duato
en un matraz volumetrico de 100 mL; justo cuando
lacolumnase dhgva:iado, lavar las paredes con 15 mL de agua. Repetir los lavados con
porciones . ,
éSnrg_ ded ua, colectando los lavados en d matraz cas cercano alos 100 mL. Retirar
raz, diluir
alamacacond§ua Tomar 50 mL de lasolucidn reducidaen un tubo de Nesder y
reger 2 mL del reectivo de Griess, mezclar y dgar reposar 25 minutos. Leer end
rofotometro, a522 + 2 nm.
8.4.2.5.3 Reacondicionamiento de la columna. _
84.25.3.1 A%Eegar 25 mL de &cido dorhidrico 0,1 N ala columna de cadmio, lavar con
dos porciones de 25 mL de agua detiladay agregar 25 mL delasolucion
amortiguadora de amonio. _,
84254 Pr%aramon de la curva de comparacion.
8.4.2.5.4.1 En tubos de Nesder de 50 mL medir 0,0; 05; 2,0; 40; 60; 80; 10,0; 12,0;
14,0, 160'y 180 mL de solucién diltida de nitrito de sodio y llevar alamarca con agua
libre de nitritos, agregar 2 mL del reactivo de Griess. Mezclar perfectamentey de%éués
de 20 minutos leer en d Espectrofotdmetro de ultravioleta visble a 520 nm, trazan
posteriormente una curva graficando concentraciones contra aisorciones o usar estos
rones para comparar visua mente.
.4.2.5.5 Procedimiento. o
8.4.2.5.5.1 Determinacion de nitritos. o »
8.4.2.5.5.1.1 Pesar de 23 g de muestra preparada como se indica en (Preparacion de
muesira), en un vaso de precipitados de 50 mL, agregar gproximadamente 40 mL de
agua destilada previamente calentada; mezclar perfectamente 'y vaciar aun matraz
volumétrico de 250 mL. Laver € vaso con E%Iuacallerney pasaxr los enjuagues d
meatraz. Colocar  matraz en bario de vapor durante 90 minutos, agregar 10 mL dela
solucion de sulfaeto de zinc y agitar. Agregar 12 mL de hidroxido de sodio a 2%, agjiter
vigorosamerte y mantener en € bafio de vapor por 10 minutos més. Enfriar a |
temperatura ambiente y llevar alamarca con agua. En caso de haber coloracion, agregar
ac]):rﬂxi madamente 5 g de carbdn vegetd, agitar vigorosamente
iltrar.
§.4.2.5.5.1.2 Tomar unadicuyota de 50 mL dd filtrado en un tubo de Nesder y agregar
2mL dd reactivo de Griess, desarrollar color durante 20 minutosy leer en e
rofotometro a520 nm.
8.4.2.5.5.2 Determinacion denitratos. ) -
8.4.2,5.5.2.1 Pasar 50 mL de filtrado anterior através de la columnaacondicionada de
cadmio. Regular lavelocided de elucion para que dé 35 mL por minuto. Colectar €
eluato en un metraz volumétrico de 100 mL, lavar la.columna con dos porciones de 20
mL de agua destilada recibiéndolos en d mismo matraz volumétrico, llevar alamarca
con agua.
8.4.5%.5.2.2 Trandferir 50 mL aun tubo de Nesder, rgfqar,z mL de reactivo de Griess
y desarrallar color durante 20 minutos; leer en d Espeac?r otdmetro de ultravioleta
\élibIZGSaSSZZOQrIT:JLbI ust e Espectrofotdmet 50 mL
...... _ anco para gustar acero € rofotometro, se preparacon 50 m
de aguadegtiladay 2 mL dd reectivo de Griess.



8.4.2.5.5.2.4 Preparar una curva patron de comfaara;i On como seindico anteriormente e
interpolar |as lecturas de absorcion obtenidas en la gréfica, para obtener losmg de
nitritos, debiendo acondicionarse la columna de cadmio entre muestray muesira

8.4.2.6 Expresidn de resultedos.
8.4.2.6.1 Cdaulo

mg/kg de NaNOz = L x 5 x 1000
PM

mg/kg deNaNO; = C2 - C1 x 10 x 1000 x 1,2318
PM

donde:

L =lectura de la curvade NaNOG enmg

C1 = mg/kg de NaNO, de lamuestra sin reducir

C2 = mg/kg de NaNC, de la muedtra reducida en la columna de cadmio
PM = peso delamuestra

1,2318 = factor de conversdn de nitrito a nitrato.
8.4.2.7 Informe de la prueba

| mg/kg ceNaNOs

" FIGURA 1

9. Etiquetado

Lainformacion sanitaria que debe figurar en la etiqueta de los productos carnicos
procesados envasados objeto de esta Norma, deben sujetarse alo Sguiente;

9.1 Generdes

9.1.1 Lainformacidn contenida en las etiquetas debe presentarse y describirse en forma
clara, veraz y que no induzcaaerror d consumidor, con respecto alanaturaezay
caracteriticas ddl producto.

9.1.2 Las etiquetas que ostenten |os productos envasados deben fijarse de maneratd
gue permanezcan disponibles hasta e momento de su uso y consumo en condiciones
normalesy deben gplicarse por cada unidad, envase mltiple o colectivo, con caracteres
daros, vishles, inddeblesy en colores contrastantes, féciles de leer por € consumidor
en circunstancias normales de compray uso.

9.1.3 Los productos destinados a ser comercidizados en & mercado naciond, deben
ogtentar una etiqueta con lainformacion a que e refiere esta Norma en idioma espaiol,
independientemente de que también pueda estar en otros idiomas, cuidando de que los



caracteres sean d menosiguales en tamafio, igua mente ostensibles y coloresidénticos o

smilares aaqudlos en los que se presente lainformacion en otros idiomas.

9.1.4 Cuando en |as etiquetas se declaren u ogtenten en forma ecrita, gréficao

descriptiva que los productos, su uso, ingredientes o cuaquier otra caracterigtica, estén

recomendados, respal dados o aceptados por centros de investigaci on, asociaciones,

entre otros, los cuaes deberdn contar con reconocimiento naciond o internaciond desu

experienciay estar calificados para dar opinion sobre lainformacion declarada. Se

debera contar con @ sugtento técnico respectivo, @ que etardaladisposicion dela

Secretaria en d momento que lo solicite. Dichas dedaraciones deben sujetarse alo

sguiente:

Laleyenda debe describir claramente |a caracteristica referida, estar precedida por €

simbolo 0 nombre del organismo 'y figurar con caracteres clarosy facilmente legibles.

9.2 Especificas

9.2.1 El nombre 0 denominacion de producto envasado debe corresponder con la

establecida en los ordenamientos legd es especificos o0, en su defecto, por su nombre de

uso comun. Cuando por su naturadeza, |os productos carezcan de denominacion genérica

o0 especifica, incluiran en la descripcion del producto € nombre dd ingrediente o

ingredientes que los caractericen.

9.2.2 Cuando se trate de productos con modificaciones en su composicion, referentes a

menor contenido de sodio, grasa, grasa saturada, colesteral, caorias o adicionados,

deben ogtentar las denominaciones establecidas en la NOM -086-SSA1-1994, citadaen

el gpartado de referencias.

9.2.3 End casn de que d producto haya sido objeto de dgun tipo de tratamiento, se

puede indicar d nombre de éte.

9.3 Liga de ingredientes.

9.3.1 En laetiqueta de los productos debe figurar lalista de ingredientes, la cud puede

eximirse cuando e trate de productos de un solo ingrediente.

9.3.2 Debe ir encabezada o precedida por d término “ingredientes’.

9.3.3 Losingredientes debe, presentarse por orden de predominio cuantitetivo

decreciente (m/m).

9.3.4 En laliga de ingredientes debe emplearse é nombre epecifico de los mismos,

incluyendo la especie 0 especies.

9.3.5 Los aditivos empleados en la e aboracion de los productos objeto de esta Norma,

deben reportarse con € nombre comiin o los Snonimoes establecidos en € Acuerdo y sus

modificaciones, a excepcion de los saborizantes'y las enzimas, |os cuales pueden figurar

con la denominacion genérica

9.4 Identificacion del responsable del proceso.

9.4.1 En los productos necionaes debe figurar d nombre o razon socid y domidilio

(cdle, nimero, colonia, codigo postd, ciudad y estado, seguin corresponda) del

productor o empresa responsable de la fabricacion.

9.4.2 Tratéhdose de productos importados debe figurar en la etiqueta, previo ala

importacion € nombre o larazdn socid y € domicilio fiscd del importador (calle,

ndmero, colonia, codigo podd, ciudad y estado),

0 bien incorporarse d producto, en @ Territorio Naciond, después dd despacho

aduanero y antes de la comercidizacion.

9.4.3 Cuando en un establecimiento diferente ala personafiscao mord, d licenciatario

0 causahabiente, propietario delamarca, participe en € proceso de los productos, debe

figurar laleyenda “HECHO PARA...” 0 dgunaequivaente, seguido dd nombre o

domidilio (cdle, nimero, colonia, codigo podtd, ciudad y estedo), ddl propigtario de la

marca, aamismo d lote debe parmiitir laidentificacion dd o los establecimientos que

intervienen en d proceso.

9.5 Fechade caducided.

9.5.1 En d caso de los productos carnicos cocidos, cocidos envasados, en gelatinay los

%dos dc;)jn un porcentgje de humedad igua o mayor de 35%, debe aparecer lafechade
ucidad.



9.5.2 Cuando se conserven en refrigeracion, debe gparecer lafecha de caducidad, sefidando
dia, mesy afio.

9.5.3 Cuando se conserven en congelacion, debe aparecer la fecha de caducidad, cuando
menos Mesy afio.

9.6 Leyendas de consarvacion.

9.6.1 En d caso delos productos carnicos cocidos, cocidos envasados, en gddinay los
crudos con un porcentgje de humedad igua o mayor de 35%, debe gparecer laleyenda
“consérvese en refrigeracion o congelacion”, segin sea el caso.

9.6.2 Parad caso de los productos congelados, debe gparecer laleyenda: “Unavez
descongdlado, no debe volverse a congda™.

9.7 Leyendas precautorias 0 de advertencia

9.7.1 En d caso delos productos carnicos crudos, debe gparecer laleyenda “este
producto debe consumirse bien cocido” o equivaente.

9.8 Informacion nutrimentd.

9.8.1 Ladedaracion nutrimentd en la eiqueta es opciond, amenos que seredice la
declaracion de dguna propiedad nutrimental, habiéndolo hecho voluntariamente o en
cumplimiento de otros ordenamientos legales.

9.8.2 Cuando se incluya la dedaracion nutrimenta, es obligatorio incluir lo Sguiente:

a) Contenido energético;

b) Las cantidades de proteinas, hidratos de carbono disponibles (carbohidratos) y los lipidos
(grasas);

c) Lacantidad de sodio,

d) La cantidad de cualquier otro nutrimento a cerca del cual se haga una declaracién de
propiedades.

9.9 Presentacion de la informacion nutrimentdl.
9.9.1 Ladeclaracion nutrimental debe hacerse en las unidades métricas que
correspondan.
9.9.2 Ladeclaracion debe hacerse por 100 gramos 0 por porcion o por envase, s édte
contienesdlo
unaporcion.
9.9.3 Ladedlaracion sobre e contenido energético, debe expresarse en kJ o ked.
9.9.4 Ladeclaracion sobre la cantidad de proteinas, hidratos de carbono (carbohidratos)
y lipidos (grasas), debe expresarseen g.
9.9.5 Ladedlaracion sobre sodio debe expresarse en mg.
9.9.6 Cuando la declaracion numérica sobre vitaminas y mineraes se haga en porcentgje
de laingestion diaria recomendada (IDR), debe emplearse Unicamente latabla de
recomendaciones ponderadas establecida en d Apéndice normativo B de la NOM-086-
SSA1-1994, citada en € gpartado de referencias.
9.9.7 Los vaores de composicion bromatol égica que figuren en la declaracion de
nutrimentos del producto, deben ser vaores medios ponderados derivados de andis's
bases de datos o tablas reconocidas internaciond mente.
9.10 Informacién nutrimental complementaria
Se puede induir informacion nutrimental complementaria, la.cud en ninglin caso debe
sudtituir ladeclaracion de los nutrimentos de punto 9.8.2 y debe cumplir conlo
sguiente:
Todos 0 ninguno de las componentes o nutrimentos:
a) Grasa poliinsaturada g; grasa monoinsaturada 0; grasa saturada

g; colesterol mg (en & espacio en blanco debe indicarse la cantidad del
componentes o nutrimento).
b) Ladeclaracion de uno de los Sguientes no requiere la declaracion de los otros
azlcar g; dmidon g; fibradietética g (en d espacio en blanco debe
indicarse la cantidad del componente o nutrimento).



¢) Cuando los tipos de constituyentes de los lipidos (grasas) y de los hidratos de carbono
(ce;lbohi dratos) referidos en a) y b) sean desglosados se debe anteponer € texto “del
cua ...".
d) NUmero de porciones por presentacion.
9.11 Cdculos de nutrimentos.
9.11.1 Cdculos de energia.
Lacantidad de energia que se indique, debe cacularse utilizando |os Sguientes factores
de converson:

Hidratos de carbono (Carbohidratos) 17 kJ o 4kcd/g

Proteinas 17kJ o 4 ked/g

Lipidos (Grass) 3B kJo9ked/g
9.11.2 Cdculos de proteines.
La cantidad de proteinas que se indique, debe cacularse utilizando lasguiente
ecuacion:
Proteina = Contenido tota de nitrogeno Kjedahl x 5,7 o cudquier otro factor epecifico
parae origen
de |la proteina
9.12 Lote
9.12.1 Los productos objeto de estaNorma deben llevar grabada, o marcada de
cuaquier modo laidentificacion del lote d que pertenece, lacud debe asegurar la
rastresbilidad del producto, estar relacionada con la fecha de daboracion y colocarse en
cuaquier parte dd envase. Dicho dato no debe ser dterado u ocultarse en forma aguna.

9.12.2 Cuando se identifique con & formato de fecha, debe anteponerse lapdaora
“Lote’.

9.13 Declaraciones que no se deben utilizar.
9.13.1 Dedaracidn de propiedades que no pueden comprobarse.

9.13.2 Declaraciones de propiedades que pueden suscitar dudas sobre lainocuidad de
los productos smilares o causar, infundir, propiciar o explotar d miedo d consumidor y
utilizarlo con fines comercides.

9.13.3 Dedlaraciones queindaiguen gue € producto ha adquirido un vaor nutrimental
especid superior grecias alaadicidn de nutrimentos, tales como vitaminas, minerdesy
proteinas.

9.13.4 Dedlaraciones, figuras, gréficos u otras que comparen o relacionen |os productos
SN procesar 0 US nuitrimentas con un producto pr envasado, incluyendo
Superlativos.

9.13.5 Declaraciones de propiedades tergpéuticas, preventivas o rehabilitatorias de
dguna enfermedad o tragtorno fisolgico.

9.14 Indrucciones de uso.

9.14.1 Laetiqueta debe contener las ingtrucciones de uso cuando Sean necesarias sobre
el modo de empleo, incluidalarecondtitucion, S esd caso, paraasegurar unacorrecta
utilizacion dd producto.

9.15 Envases miitiples o colectivos.

9.15.1 Cuando los productos objeto de este ordenamiento se encuentren en un envase
muitiple o colectivo para su ventad consumidor, éste debe contar con lainformacion
gue e refiere la presente Norma Oficia Mexicana, en tanto que los envases
individudes podran ogtentar en sus etiquetas la mismainformacion

o o laindicacion de lote; fecha de caducidad, en su caso; ademas de laleyenda“No
etiquetado para su venta individud”.

9.15.2 Cuando d envase eté cubierto por una envoltura, debe figurar en éstatodala
informacion necesaria, excepto en los casos en que la etiqueta gplicada a envase pueda
leerse f&cilmente a través de la envoltura exterior.

10. Envasey embalaje



10.1 Envese.

10.1.1 Los productos objeto de esta Norma se deben envasar en recipientes detipo
sanitario, eaborados con materiades inocuos y resistentes a ditintas etapas del proceso,
de ta manera que no reaccionen con € producto o dteren sus caracteristicas
microbioldgicas, figcas, quimicas y sensorides.

10.2 Embdge.

10.2.1 Se debe usar materid resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases
paraimpedir su deterioro exterior ala vez que faciliten su manipulacion,
dmacenamiento y digtribucion.

11. Concordancia con hormasinternacionalesy mexicanas

11.1 Eda Norma es parcidmente equivaente con las Normas dd Codex para: lacarne
tipo “corned beef” (Codex Stan 88-1981), la carne tipo “luncheon” (Codex Stan 89-
1981), jamon curado y cocido (Codex Stan

96-1981), espddilla ce cerdo curaday cocida (Codex Stan 97-1981), carne picada
curaday cocida

(Codex Stan 98-1981), debido aque estas normas incluyen aspectos comerciades que no
son competencia de la Secretaria de Sdud, se trata de productos especificos, mientras
que nuestra normatividad se enfoca a grupos de procesos'y productos, y no es
eguivalente con normas mexicanas.
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13. Observancia de la Norma

Lavigilancadd cumplimiento de |la presente Norma corresponde ala Secretaria de
Sdud, alos gobiernos de las entidedes federativas, en d ambito de sus respectivas
competencias, y alos organismos de tercera parte habilitados paratd efecto.

México, D.F., a 20 de diciembre de 2002.- El Presidente dd Comité Consultivo
Naciond de Normalizacidn de Regulacion y Fomento Sanitario, Ernesto Enriquez
Rubio.- Rubrica.



