SECRETARIA DE SALUD

RESOLUCION por la que se modifica la Norma Oficial Mexicana NOM-168-SSA1-1998, Del expediente
clinico.

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

RESOLUCION POR LA QUE SE MODIFICA LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-168-SSA1-1998, DEL
EXPEDIENTE CLINICO.

ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente del Comité Consulivo Nacional de Normalizacion de
Regulacion y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 39 de la Ley Organica de la
Administracion Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3 fraccion |1, 13
apartado A fraccion |, 45 y 46 de la Ley General de Salud; 40 fracciones lll y XI, y 51 de la Ley Federal
sobre Metrologia
y Normalizacion; 4o0. del Reglamento de la Ley General de Salud en Materia de Prestacion de Servicios
de Atencion Médica; 2, literal C fraccion Il, 34 y 36 fraccion V del Reglamento Interior de la Secretaria de
Salud,

y 7 fraccion XVI del Decreto por el que se crea la Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos
Sanitarios, me permito ordenar la publicacion de la resolucién por la que se modifica la Norma Oficial
Mexicana NOM-168-SSA1-1998, Del expediente Clinico.

CONSIDERANDO

Que el dia 30 de septiembre de 1999 se publicé en el Diario Oficial de la Federacién la Noma
Oficial Mexicana NOM-168-SSA1-1998, Del expediente clinico, y entr6 en vigor al dia siguiente.

Que se ha detectado la necesidad de efectuar modificaciones al contenido de la citada Norma Oficial
Mexicana, a efecto de lograr mayor claridad y congruencia, lo que facilitara su aplicacion.

Que el articulo 51 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion establece la posibilidad de
modificar las normas oficiales mexicanas sin seguir el procedimiento para su elaboracion, siempre y
cuando esto no implique crear nuevos requisitos o procedimientos, o bien incorporar especificaciones mas
estrictas, se tiene a bien expedir la siguiente:

RESOLUCION POR LA QUE SE MODIFICA LA NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-168-SSA1-1998, DEL EXPEDIENTE CLINICO

UNICO. Se modifica en la NOM 168-SSA1-1998, Del expediente clinico, los numerales:

5.6. En los establecimientos para la atencion médica, la informacion contenida en el expediente clinico
serd manejada con discrecién y confidencialidad, atendiendo a los principios cientificos y éticos que
orientan la practica médica y sélo podra ser dada a conocer a terceros mediante orden de la autoridad
competente
0 ala CONAMED, para arbitraje médico.

5.11. El empleo de medios magnéticos, electromagnéticos, de telecomunicacion sera exclusivamente
de caracter auxiliar para el expediente clinico.

Para quedar como sigue:

5.6. En los establecimientos para la atencion médica, la informacién contenida en el expediente clinico
sera manejada con discrecion y confidencialidad, atendiendo a los principios cientificos y éticos que
orientan la practica médica y solo podra ser dada a conocer a terceros mediante orden de las autoridades
judiciales, administrativas, sanitaias o0 a las Comisiones Nacional y Estatales de Arbitraje Médico
existentes, para el ejercicio de sus atribuciones.

5.11. Se permite el empleo de medios electrénicos, magnéticos, electromagnéticos, Opticos, magneto
opticos 0 de cualquier otra tecnologia, en la integracion de un expediente clinico, mismo que en su caso,
guedara sujeto al cumplimiento de las disposiciones legales aplicables.

TRANSITORIO

UNICO.- La presente Resolucién entrara en vigor al dia siguiente de su publicacion en el Diario
Oficial
de la Federacion.



México, D.F., a 30 de julio de 2003.- El Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion
de Regulacion y Fomento Sanitario, Ernesto Enriquez Rubio .- Rubrica.
PROYECTO de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-218-SSA1/SCFI-2002, Productos y servicios. Bebidas

no alcohdlicas, sus congelados y productos concentrados para prepararlas. Especificaciones sanitarias.
Informacién comercial.

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

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-218-SSA1/SCFI-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS.
BEBIDAS NO ALCOHOLICAS, SUS CONGELADOS Y PRODUCTOS CONCENTRADOS PARA PREPARARLAS.
ESPECIFICACIONES SANITARIAS. INFORMACION COMERCIAL.

ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente del Comité Consulivo Nacional de Normalizacion de
Regulacién y Fomento Sanitario, con fundamento en los articulos 34 y 39 de la Ley Organica de la
Administracion Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3 fracciones XXII
y XXIV, 13, Apartado A, fracciones | y Il, 194 fraccion |, 195, 197, B9 y 214 de la Ley General de Salud;
38 fraccion I, 39 fraccion V, 40 fracciones I, II, V, VII, XI, Xl 'y XIll, 41 y 47 fraccion |, de la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacion; 4, 8, 15, 25, 28, 30, 202, 210 y Quinto Transitorio, del Reglamento de
Control Sanitario de Productos y Servicios; 28, 31 y 33 del Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién; 2, literal C, fraccion Il, 34 y 36, fraccion V, del Reglamento Interior de la
Secretaria de Salud, y 23 fracciones | y XV del Reglamento Interior de la Secretaria de Economia, 2
fracciones Il y lll, 7 fraccion XVI y 11 fracciones | y Il del Decreto por el que se crea la Comision Federal
para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar la publicacion en el Diario Oficial de la
Federacion del Proyecto Norma Oficial Mexicana PROY -NOM-218-SSAL/SECOFI-2002, Productos vy
servicios. Bebidas no alcohdlicas, sus congelados y productos concentrados para prepararlas.

Especificaciones sanitarias. Informacién comercial.

El presente Proyecto se publica a efecto de que los interesados, dentro de los siguientes 60 dias
naturales, contados a partir de la fecha de su publicacion, presenten sus comentarios en idioma espafiol y
con el sustento técnico suficiente ante el Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacion
y Fomento Sanitario, sita en Monterrey nimero 33, planta baja, colonia Roma, cddigo postal 06700,
México, D.F., correo electrénico rfs@salud.gob.mx.

Durante el plazo mencionado, los documentos que sirvieron de base para la elaboracién del Proyecto
estaran a disposicion del publico para su consulta en el domicilio del Comité.

PREFACIO
En la elaboracién del anteproyecto de Norma participaron los siguientes organismos e instituciones.

SECRETARIA DE SALUD

Comisién Federal para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios.
Direccién General de Control Sanitario de Productos y Servicios.
Laboratorio Nacional de Salud Publica.

SECRETARIA DE SALUD DEL ESTADO DE MICHOACAN
SERVICIOS DE SALUD DEL ESTADO DE NUEVO LEON
SECRETARIA DE ECONOMIA

PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR
Direccion General de Investigacion

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
Escuela Nacional de Ciencias Biol6gicas

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
Facultad de Quimica

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA TRANSFORMACION

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE CONSERVAS ALIMENTICIAS

CONFEDERACION DE CAMARAS INDUSTRIALES DE LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS
ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES DE REFRESCOS Y AGUAS CARBONATADAS, AC.
ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE PRODUCTOS AROMATICOS, AC.

BEBIDAS SANAS, SAA.DE C.V.

CADBURY BEBIDAS, S.A. DE C.V.



CAFE INTERNACIONAL DE CORDOBA, SA.DE C\V.

CENTRO DE CAPACITACION DE CALIDAD SANITARIA, SA DEC.V.
CENTRO DE CONTROL TOTAL DE CALIDADES, SA. DE CV.

COCA COLA DE MEXICO, SA.DE CV.

CONCENTRADOS SANDY'S, SA.DEC.V.
DULCO, SA.DEC.V.

EMBOTELLADORA AGA DE MEXICO, SA.DECV.

GAF DISTRIBUCIONES INDUSTRIALES, SA. DE C.V.

GRUPO JUMEX

HELADOS SIBERIA, SA.DEC.V.

INNOVADORA DE ESENCIAS, AROMAS Y SABORES, SA.DEC.V.
JARABES EL MANANTIAL, S.A. DE C.V.

JUGOS DEL VALLE, SA.DE CV.
KRAFT FOODS DE MEXICO, S. DERL.DEC\V.

MANANTIALES PENAFIEL, SA. DE C.V.
MEAD JOHNSON DE MEXICO, S. DE RL. DE CV.
NESTLE MEXICO, SA. DE CV.
OMNILIFE, SA.DEC.V.
PALETERIAS LA MICHOACANA, SA.DE C.V.
PARMALAT DE MEXICO, S.A. DE C\V.
PEPSI-COLA MEXICANA, S.AA. DE C.V.
PROCESADORA DE FRUTAS LA CIMA, SA. DE CV
PROCTER & GAMBLE MEXICO, S. DER.L. DE CV.
PRODUCTORA NACIONAL DE CONCENTRADOS, SA. DE C.V.
SABORMEX, SA. DE C\V.
SABRITAS, S.DER.L.DE C.V.
SANTA CLARA PRODUCTOS LACTEOS, SA. DE CV.
SAROMA, SA.DEC.V.
SUPER SOPAS, SA.DE C.V.
UNILEVER DE MEXICO, SA. DE CV.
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1. Objetivo y campo de aplicacién



11 Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones sanitarias que deben cumplir las
bebidas saborizadas no alcohdlicas (incluye las aguas preparadas o frescas), sus congelados y los
productos concentrados para prepararlas. Asimismo, establece la informacién comercial de dichos
productos.

Esta Norma Oficial Mexicana no aplica a productos que cuenten con una regulacién sanitaria particular,
los cuales deben ajustarse a las especificaciones sanitarias que para cada uno de ellos determine la
Secretaria de Salud.

12 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el Territorio Nacional para las
personas fisicas 0 morales que se dedican a su proceso o importacion.

2. Referencias

Esta Norma se complementa con lo siguiente:

21 NOM030-SCFF1993 Informacion  comerciatDeclaracion de cantdad en la etiqueta-
especificaciones.

22 NOM-086-SSA1-1994 Bienes y servicios. Alimentos y bebidas no alcohdlicas cmn
maodificaciones en su composicion. Especificaciones nutrimentales.

23 NOM-092-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de bacterias aerobias en
placa.

24 NOM-093-SSA1-1994 Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion de
alimentos gue se ofrecen en establecimientos fijos.

25 NOM-110-SSA1-1994 Bienes y servicios. Preparacion y dilucion de muestras de alimentos
para su analisis microbiologico.

26 NOM 112-SSA1-1994 Bienes y servicios. Determinacion de bacterias coliformes. Técnica del
Numero Mé&s Probable.

27 NOM 113-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la cuenta de microorganismos
coliformes totales en placa.

28 NOM 114-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la determinacion de Salmonella en
alimentos.

29 NOM115-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método para la determinacion de Staphylococcus
aureus en alimentos.

2.10 NOM-117-SSA1-1994 Bienes y servicios. Método de prueba para la determinacion de cadmio,
arsénico, plomo, estafio, cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos,
agua potable y agua purificada por espectrometria de absorcion
atomica.

211 NOM 120-SSA1-1994 Bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en el proceso de
alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

212 NOM-127-SSA1-1994 Salud ambiental, agua para uso y consumo humano-Limites
permisibles de la calidad y tratamientos a que debe someterse el agua
para su potabilizacion.

213  NOM130-SSA1-1995 Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre
hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones vy
especificaciones sanitarias.

214  NOM145-SSA1-1995 Bienes y servicios. Productos carnicos troceados y curados. Productos
carnicos curados y madurados.

Disposiciones y especificaciones sanitarias.

2.15 NOM159-SSA 1-1996 Bienes y servicios. Huevo, sus productos y derivados. Disposiciones y
especificaciones sanitarias.

2.16 NOM 184-SSA1-2002 Productos y servicios. Leche para consumo humano. Especificaciones
sanitarias.

217 NOM 201-SSA1-2002 Productos y servicios. Agua y hielo para consumo humano, envasados

3. Definiciones

y a granel. Especificaciones sanitarias.

Para fines de esta Norma se entiende por:



3.1 Aditivos, a las sustancias que se adicionan directamente a los productos durante su elaboracion
para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion,
entre otras funciones.

3.2 Aguas preparadas o frescas, a las bebidas saborizadas no alcohélicas consumidas a granel, que
se elaboran a partr de agua o leche para consumo humano y derivados vegetales o productos
concentrados para prepararlas, con o sin azUcares e ingredientes opcionales.

3.3 Alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion, a los que se les
disminuyen, eliminan o adicionan uno a mas nutrimentos, tales como hidratos de carbono, proteinas,
lipidos, vitaminas, minerales o fibras dietéticas.

3.4 Bebida para deportistas, a las bebidas saborizadas no alcohdlicas que son elaboradas por la
disolucion de sales minerales, edulcorantes u otros ingredientes con el fin de reponer el agua, energia y
electrolitos perdidos por el cuerpo humano durante el ejercicio.

3.5 Bebidas saborizadas no alcohdlicas, a los productos elaborados por la disolucién en agua o
leche para uso y consumo humano, de edulcorantes e ingredientes opcionales, adicionados o no de
aditivos, que pueden estar o no carbonatadas.

3.6 Bitacora o registro, al documento controlado que provee evidencia objetiva y auditable de las
actividades ejecutadas o resultados obtenidos durante el proceso del producto y su andlisis, con la
finalidad de asegurar la rastreabilidad del mismo.

3.7 Buenas précticas de fabricacion, al conjunto de lineamientos y actividades relacionadas entre si,
destinadas a garantizar que los productos tengan y mantengan las especificaciones sanitarias requeridas
para su uso o consumo. En particular, en el caso de los aditvos se refiere a la cantidad minima
indispensable para lograr el efecto deseado.

3.8 Coadyuvantes de elaboracién, a la sustancia o materia, excluidos aparatos, utensilios y los
aditivos, que no se utiiza como ingrediente alimenticio por si misma, y que se emplea intencionaimente
en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para lograr alguna finalidad
tecnolégica durante el tratamiento o la elaboracion, que puede dar lugar a la presencia no intencionada,
pero inevitable de residuos o derivados en el producto final.

3.9 Concentrado de manufactura, al producto para preparar bebidas saborizadas no alcohdlicas,
que se elabora a partir de derivados vegetales o saborizantes naturales, idénticos a los naturales o
sintético artificiales, adicionado o no de otros aditivos para alimentos y de ingredientes opcionales y, que
no esta destinado para su venta al consumidor.

3.10 Congelado de bebidas saborizadas no alcohdlicas, al producto elaborado con agua para uso
y consumo humano, edulcorantes e ingredientes opcionales, adicionados o no de aditivos para alimentos
con o sin incorporacion de aire y que puede ser moldeado, envasado o empalillado, entre otros.

3.11 Consumidor, a la persona fisica o moral que adquiere o disfruta como destinatario final
alimentos y bebidas. No es consumidor, quien adquiera, almacene o consuma productos con objeto de
integrarlos en procesos de produccion, transformacion, comercializacion o prestacion de servicios a
terceros.

3.12 Derivados vegetales, a las materias primas comestbles e inocuas obtenidas de las diferentes
partes de la plantas. Los saborizantes de origen natural son considerados aditivos.

313 Embalaje, al material que envuelve, contiene o protege debidamente a los envases primarios,
secundarios, multiples o colectivos, que facilite y resista las operaciones de almacenamiento y transporte,
no destinado para su venta al consumidor en dicha presentacion.

3.14 Envase colectivo, al recipiente o envoltura en el que se encuentran contenidos dos o mas
variedades diferentes de productos preenvasados, destinados para su venta al consumidor en dicha
presentacion.

3.15 Envases herméticamente cerrados, a los @ie se han previsto para proteger el contenido contra
la entrada de contaminantes.



3.16 Envase multiple, al recipiente o envoltura en el que se encuentran contenidos dos o mas
variedades iguales de productos preenvasados, destinados para su venta al consumidor en dicha
presentacion.

3.17 Envase primario, al recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con
elmismo.

3.18 Envase secundario, al que contiene al envase primario de manera individual.

3.19 Etiqueta, al marbete, rétulo, inscrpcion, marca, imagen, grafica u otra forma descriptiva que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado, en relieve o en hueco grabado, adherido, precintado o
anexado al empaque o envase del producto.

3.20 Ingrediente compuesto, a la mezcla previamente elaborada de sustancias y productos, que
constituye un producto terminado y que se emplea para la fabricacion de otro distinto.

3.21 Ingredientes opcionales, a los que se pueden adicionar al producto, tales como vegetales y sus
derivados, leche y sus derivados u otros productos aptos para consumo humano.

3.22 Inocuo, al que no hace o causa dafo a la salud.

3.23 Limite méaximo, a la cantidad establecida de aditivos, microorganismos, parasitos, materia
extrafia, plaguicidas, radiondclidos, biotoxinas, residuos de medicamentos, metales pesados y metaloides,
entre otros, que no se deben exceder en un alimento, bebida o materia prima.

3.24 Lote, a la cantdad de un producto, elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades
homogéneas.

3.25 Materia extrafia, al material organico o inorganico que se presente en el producto por
contaminacion.

3.26 Metal pesado y metaloide, a los elementos quimicos que tienen un peso atémico entre 63 y 200
y una gravedad especifica mayor de 4,0; que por su naturaleza presenta una gran reactividad y que
dependiendo de la concentracion, la forma quimica o su acumulacion en el organismo pueden ocasionar
efectos indeseables en el metabolismo.

3.27 Método de prueba, al procedimiento analitico utlizado para la determinacion de parametros o
caracteristicas de un producto, proceso o servicio.

3.28 Plaguicida, a la substancia 0 mezcla de sustancias que se destina a controlar cualquier plaga,
incluidos los vectores que transmiten las enfermedades humanas y de animales, las especies no
deseadas que causen perjuicio o que interfieran en el proceso de los productos.

3.29 Proceso, al conjunto de actividades relatvas a la obtencion, elaboracion, fabricacion,
preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion,  transporte,
distribucién, almacenamiento y expendio o suministro al piblico de productos.

3.30 Productos concentrados para preparar bebidas saborizadas no alcohélicas, a los productos
obtenidos por la mezcla de algunos de los siguientes: azlcares, ingredientes opcionales y aditivos, que
requieren diluirse o disolverse para su consumo.

3.31 Producto a granel, al producto que debe pesarse, medirse o contarse en presencia del
consumidor por no encontrarse preenvasado al momento de su venta.

3.32 Producto preenvasado, al producto que cuando es colocado en un envase de cualquier
naturaleza, no se encuentra presente el consumidor y la cantidad de producto contenido en él no puede
ser alterada, a menos gue el envase sea abierto o modificado perceptiblemente.

3.33 Tratamiento térmico, al método fisico que consiste en someter a una fuente de calor suficiente
por un tiempo apropiado al producto, antes o después de ser envasado con el fin de lograr una estabilidad
biolégica y que garantice la eliminacion de microorganismos patdgenos.

4. Simbolos y abreviaturas

Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas se entiende por:



BPF buenas précticas de fabricacion

cm Centimetro

g Gramo

kg Kilogramo

L Litro

m Masa

ug microgramos

mg Miligramo

mL Mililitro

n.a. no aplica

nm Nandmetro

NVP ndmero mas probable

/ Por

% por ciento

UFC unidades formadoras de colonia
uv Ultravioleta

pH potencial de hidrogeno

v Volumen

K Kelvin

°C grado Celsius

PEPS primeras entradas, primeras salidas

Cuando en la presente Norma se mencione al:

Acuerdo, debe entenderse que se trata del Acuerdo por el que se determinan las sustancias
permitidas como aditivos y coadyuvantes y sus modificaciones.

CICOPLAFEST, debe entenderse que se trata de la Comision Intersecretarial para el Control del
Proceso y Uso de Plaguicidas, Fertilizantes y Sustancias Toxicas.

5. Especificaciones generales

51 En el proceso de los productos objeto de esta norma, ademas de aplicar las practicas de higiene y
sanidad establecidas en la NOM-120-SSA1-1994, sefialada en el apartado de referencias, se debe
cumplir con las siguientes:

5.1.1 Control documental del proceso

5.1.1.1 Del proceso de los productos objeto de esta norma se debe contar con bhitacoras o registros,
de manera que garanticen los requisitos establecidos en la Tabla 1, el disefio y la frecuencia de los
registros quedan bajo la responsabilidad del fabricante y deben:

a. Conservarse por lo menos durante una y media veces la vida de anaquel del producto terminado
y estar a disposicion de la autoridad sanitaria cuando asi lo requiera.

b.  Contar con fecha y alguna forma de identificacion del encargado de elaborar los registros.

c. Cuando se elaboren por medios electronicos deben contar con respaldos que aseguren la
veracidad de la informacion y un procedimiento para la prevencion de acceso y correcciones no
controladas.

Tabla 1. Informaciéon minima de las bitacoras o registros de las diferentes etapas del proceso y
de las buenas practicas de fabricacion.

REGISTRO DE: INFORMACION




Materias primas. Proveedor u origen.

Condiciones de almacenamiento y conservacion, cuando
aplique.

Rotacion, conforme al tipo de proceso.

Informe del resultado de su analisis, en el que se incluya:

Nombre de la materia prima.

Lote.

Parametro sanitario analizado.

Fecha de anélisis.

Responsable.

Producto terminado. Condiciones de almacenamiento y conservacion.
Identificacion de la camara, refrigerador o congelador, cuando
aplique.

Rotacion, conforme al tipo de proceso.

Informe del resultado de su andlisis, en el que se incluya:
Nombre del producto terminado.

Lote.

Parédmetro sanitario analizado.

Fecha de andlisis.

Responsable.

Control o erradicacién de fauna nociva. a) Por contratacion:

Fecha.

Comprobante del tipo de servicio proporcionado por la empresa
responsable.

Técnicas o sustancias usadas.

Numero de licencia de la empresa que aplica.
Responsable.

b) Autoaplicacion:

Fecha.

Aprobacion del responsable técnico.

Técnicas o sustancias usadas.

Concentraciones, cuando aplique.

Responsable.

Lavado de los envases, en su caso. Sustancias usadas.
Concentraciones.
Temperaturas y tiempo de contacto.

Limpieza y desinfeccion del equipo, | Fechay hora.
utensilios, instalaciones y, en su caso,| Productos usados.
materia prima. Concentraciones.
Tiempos de contacto.
Enjuagues.
Responsable.

Mantenimiento del equipo. Tipo de mantenimiento (preventivo o correctivo).
Operacion realizada.

Fecha.

Responsable.

Proceso. Contar con diagramas de blogue en los que se describa de
manera sintética el proceso de elaboracion de los producios.

Control del tratamiento térmico, cuando aplique

- Registro de temperaturas.

De conformidad con el tramite SSA-04-015. Conservacion de informacién sobre el proceso de
produccion.

5.1.2 Personal

5121 El personal debe estar capacitado para cumplir con las buenas practicas de higiene, e
identificar su papel y responsabilidad en la proteccion de las materias primas y productos terminados con



relacion a su contaminacion o deterioro y la repercusion de su consumo en la salud de la poblacién. De
esta capacitacion debe existir evidencia documental.

5.1.3 Instalaciones fisicas

5131 En caso de ser necesario, se debe contar con un sistema de potabilizacion adicional que
coadyuve en la calidad sanitaria del agua utlizada en el proceso. El mantenimiento del mismo es
responsabilidad del particular, de acuerdo a las especificaciones emitidas por el fabricante.

5.1.3.2 El area de lavado de los envases debe ser especifica, localizarse dentro del establecimiento y
contar con pisos, paredes y techos. En caso de que no exista comunicacion directa entre esta area y la de
llenado, se deben tomar las medidas necesarias para evitar la recontaminacion de los envases.

5.1.3.3 Las paredes deben tener recubrimientos continuos, de superficie lisa, sin grietas o roturas y se
deben mantener limpias.

5.1.34 Las coladeras y canaletas deben estar libres de basura o estancamiento y contar con rejillas y
sellos hidraulicos.

5.1.4 Instalaciones sanitarias

5.1.41 Deben colocarse sefialamientos en los que se indique al personal que debe lavarse y
desinfectarse las manos después de usar los sanitarios.

5.1.5 Materia prima

5.15.1 La materia prima empleada en la elaboracion de los productos objeto de esta norma, debe
cumplir con los ordenamientos legales aplicables.

5.15.2 El agua utlizada para la elaboracion de estos productos debe cumplir, segin corresponda, con
lo establecido en la NOM-127-SSA1-1994 o en la norma de Agua y hielo para consumo humano
preenvasados y a granel. Especificaciones Sanitarias, sefialadas en el apartado de referencias.

5.153 La leche empleada para la elaboracién de estos productos debe cumplir, segin corresponda,
con lo establecido en la NOM184-SSA1-2002, Productos y servicios. Leche para consumo humano.
Especificaciones Sanitarias, sefialada en el apartado de referencias.

5.15.4 La recepcién de la materia prima en los establecimientos, se debe llevar a cabo en un area
limpia que evite su contaminacién, de acuerdo con lo sefialado a continuacion:

51541 Se deben revisar los envases de las materias primas a fn de asegurar su integridad y
limpieza; rechazando el que presente evidencias de contaminacion.

5.15.4.2 Los productos de origen vegetal, a granel o preenvasados, se deben controlar rechazando
aquellos que presenten deterioro tales como mohos, coloracion extrafia o mal olor, o fecha de caducidad
vencida, segun el caso.

5.1.5.4.3 Las materias primas congeladas se deben recibir sin signos de descongelamiento.

5.15.4.4 La materia prima de origen vegetal fresca o congelada, se debe en su caso descongelar y
lavar con agua apta para consumo humano, se debe desinfectar con sustancias inocuas para su uso en
alimentos, de conformidad con lo siguiente:

515441 El agua debe cambiarse con una frecuencia suficiente para prevenir la acumulacion de
materia orgénica y evitar la contaminacion cruzada.

5.1.5.4.4.2 Debe realizarse el secado o drenaje para eliminar el agua después del lavado.

5.1.5.4.4.3 De acuerdo con el desinfectante que se emplee, se debe cumplir estrictamente con las
instrucciones sefaladas por el fabricante en la etiqueta y en la hoja o ficha técnica.

5.15.4.4.4 Deben monitorearse y controlarse los niveles de desinfectante para garantizar que se
mantienen en concentraciones eficaces. La aplicacion de desinfectantes, seguida de un lavado en caso
necesario, debe llevarse a cabo para garantizar que los residuos quimicos no excedan los limites.

51545 En todas las materias primas industrializadas, que requieren fecha de caducidad debe
revisarse ésta, y rechazar aquellas que se encuentren vencidas.

5.1.6 Envases

5.16.1 Los recipientes dafiados que no garanticen la integridad sanitaria del producto deben
ser desechados.



5.1.6.2 Los envases y recipientes se deben almacenar en condiciones higiénicas, protegidas de polvo
y materia extrafia. No deben entrar en contacto directo con el piso, muros y techos.

5.1.6.3 Durante el lavado de los envases, debe evitarse la acumulacion de polvo y vapores.
5.1.7 Elaboracion

5171 En el area de elaboracion debe existr el equipo y material necesario para el lavado,
desinfeccién y secado de manos, actividades que deben llevarse a cabo al iniciar operaciones y en cada
reanudacion
de las mismas.

5.1.8 Almacenamiento

5181 En las éareas de almacenamiento de materia prima y producto terminado con que cuente el
establecimiento se debe cumplir con lo sefialado a continuacion:

5.1.8.1.1 Camara de refrigeracion y refrigeradores:

5.1.8.1.1.1 Almacenar las materias primas en recipientes cubiertos, separando los productos frescos,
en proceso o terminados, manteniendo los primeros en los compartimentos inferiores.

5.1.8.1.1.2 Se debe dar mantenimiento constante, asi como realizar la limpieza y desinfeccion.

5.1.8.1.1.3 Adicionalmente, para las camaras de refrigeracién, no almacenar las materias primas
directamente sobre el piso, evitar el contacto con el techo y paredes, asi como permitir el flujo de aire
entre los productos. No se deben almacenar materias primas en huacales, cajas de madera, recipientes
de mimbre o costales en los que se reciben.

5.1.8.1.14 En las areas de almacenamiento en frigorifico no debe haber contacto directo del agua
de condensacion y de descongelacion, procedentes de las materias primas, producto en proceso
y producto terminado.

5.1.8.1.2 Almacén de secos:

5.1.8.1.2.1 Debe estar localizado en un area cerrada, seca, ventilada y limpia. Cualquier estba, tarima
0 anaquel que se utilice para aimacenar debe estar limpio.

5.1.8.1.2.2 Almacenar la materia prima en recipientes cubiertos, cerrados o en sus envases originales
y en orden, etiquetados o rotulados con la fecha de entrada al almacén.

5.1.8.1.2.3 No almacenar las materias primas directamente sobre el piso, evitar el contacto con el
techo
y paredes, asi como permitir el flujo de aire entre los productos.

5.1.9 Transporte

5.19.1 De contarse con sistema de transporte, sin importar el tamafio, para venta o distribucién, debe
sujetarse a lo sefialado a continuacion:

5.1.9.2 El producto debe transportarse, en su caso, en recipientes cerrados o envases desechables
y mantenerse a la temperatura que permita su conservacion.

5.1.9.3 El vehiculo debe mantenerse limpio y libre de fauna nociva y mascotas.
5.1.10 Control de plagas

5.1.10.1 El fabricante de los productos objeto de esta norma, y el comercializador de los mismos, cada
uno en el ambito de su responsabilidad, sélo pueden utilizar plaguicidas autorizados por la Secretaria de
Salud en el marco de coordinacion de la CICOPLAFEST.

5.2 Contenido de alcohol

5.2.1 El contenido de alcohol etilico en los productos objetos de esta norma no debe exceder del 1,99%
vlv, en el producto terminado. Cuando el primero se encuentre en el producto terminado por efectos de
transferencia, no debe exceder el 0,5% en volumen.

5.3 Metales pesados y metaloides

5.3.1 El fabricante de los productos objeto de esta norma, debe establecer mecanismos de control que
permitan determinar la presencia y cantidad de metales pesados y metaloides en las materias primas, en
el producto en proceso de elaboracién o en el producto terminado. La informacién generada debe estar a
disposicion de la Secretaria ¢ uando ésta asi lo requiera.



5.4 Especificaciones nutrimentales

54.1 Los productos que hayan sido modificados en su composicion, deben cumplir con la
NOM-086-SSA1-1994, sefialada en el apartado de referencias.

5.4.2 Los productos objeto de esta norma que contengan leche, frutas, cereales, o cualquier otra
fuente de proteinas, vitaminas o minerales, pueden adicionar Unicamente los nutrimentos listados en la
NOM-086-SSA1-1994.

5.4.3 Los polvos cuya finalidad de uso sea la de proporcionar nutrimentos, pueden ser adicionados de
aquellos listados en la NOM-086-SSA1-1994.

5.4.4 Los productos restantes, no pueden ser adicionados de vitaminas liposolubles.

55 Los productos objeto de esta norma que empleen como materia prima derivados vegetales, deben
sujetarse a lo establecido en el Acuerdo correspondiente.

5.6 Los obsequios o promociones que se proporcionen con los productos objeto de esta norma deben
ser inocuos, no ceder sustancias de riesgo al producto y, en su caso, cumplir con los ordenamientos
legales aplicables.

5.7 Las tintas, adhesivos y sustancias que se utilicen para la elaboracion de etiquetas y envases
deben cumplir con los ordenamientos legales aplicables, no contener ni ceder sustancias toxicas a los
productos objeto de esta norma.

5.8 Aditivos

En la elaboracion de los productos objeto de esta Norma, Unicamente se permite el empleo de los
siguientes aditivos:

Tabla 2. Listado de aditivos

Aditivo Productos Limite maximo en el
producto listo para
consumo
mg/L
Aceite vegetal bromado* Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 15
concentrados
Acetato isobutirato de sacarosa Bebidas y congelados 500
Acido acético glacial Bebidas y congelados BPF
Acido alginico Bebidas y congelados BPF
Acido ascorbico (expresado como Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
acido ascorbico) concentrados
Acido  benzoic® (expresado como Bebidas, congelados, jarabes y 1000
acido benzoico) concentrados
Acido citrico Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados
Acido D-L-tartarico Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados
Acido  eritorbico  (expresado como Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
acido eritorbico) concentrados
Acido fosforico Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 700
concentrados
Acido fumarico Bebidas, congelados, polvos, jarabesy BPF
concentrados
Acido L (+) -tartarico Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 2000
concentrados
Acido lactico Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados
Acido malico Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados
Acido  sérbico®  (expresado  como Bebidas, congelados, jarabes y 1000
acido sorbico ) concentrados
Acido tanico Bebidas, congelados y polvos, jarabes y 300
concentrados




Adipato de dialmidén acetilado Bebidas y congelados BPF

Agar Bebidas y congelados BPF

Alginato de amonio Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Alginato de calcio Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Alginato de potasio Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Alginato de propilenglicol Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 500
concentrados

Alginato de sodio Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Almidén acetilado Bebidas, congelados, jarabes y BPF
concentrados

Almidén hidroxipropilado Bebidas, congelados, jarabes y BPF
concentrados

Almidén oxidado Bebidas, congelados, jarabes y BPF
concentrados

Amarillo ocaso FCF y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

Antocianinas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 2000
concentrados

Ascorbato de calcio (expresado como Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF

acido ascorbico) concentrados

Ascorbato de potasio  (expresado Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF

como acido ascorbico) concentrados

Ascorbato de sodio (expresado como Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF

acido ascorbico) concentrados

Azorrubina y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

Azul brillante FCF y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

Benzoato de potasio® (expresado Bebidas, congelados, jarabes y 1000

como &cido benzoico) concentrados

Benzoato de sodic® (expresado como Bebidas, congelados, jarabes y 1000

acido benzoico) concentrados

Beta-apo-8-carotenal Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

Butilhidroxianisol 2 Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 1000
concentrados

Butilhidroxitolueno 2 Bebidas y congelados 1000

Cantaxantina Congelados 100

Carbonato de amonio Polvos BPF

Carbonato de amonio hidrogenado Polvos BPF

Carbonato de calcio Polvos BPF

Carbonato de magnesio Bebidas, congelados y polvos BPF

Carbonato de potasio Bebidas, congelados y polvos BPF

Carbonato de sodio Bebidas, congelados y polvos BPF

Carbonato de sodio hidrogenado Bebidas, congelados y polvos BPF

Carboximetilcelulosa de sodio Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Carotenos naturales Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Carrageninas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Celulosa microcristalina Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF

concentrados




Citrato de monoisopropilo 2 Bebidas y congelados 100

Citrato tripotasico Bebidas, congelados y polvos BPF

Citrato trisodico Bebidas, congelados y polvos BPF

Clorofilas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Cloruro de magnesio Bebidas y congelados BPF

Cloruro de potasio Bebidas y congelados BPF

Color caramelo Clase | y I Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Color caramelo Clase llly IV Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 800
concentrados

d-alfa- tocoferol concentrado Bebidas y congelados 20

Dialmidén glicerol acetilado Bebidas y congelados BPF

Dioctil sulfosuccinato de sodio Bebidas, congelados y polvos 10

dhalfa-tocoferol Bebidas, congelados y polvos 20

Di6xido de titanio Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Eritorbato de sodio (expresado como Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF

acido eritorbico) concentrados

Eritrosina y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

Estearato de polioxietileno (40) Bebidas y congelados 500

Estearail 2 lactilato de calcio Bebidas, congelados, polvos 2000

Estearoil 2 lactilato de sodio Bebidas, congelados, polvos 2000

Ester de glicerol de madera rosina Bebidas, congelados y polvos BPF

Esteres de glicerol y acidos grasos de Bebidas, congelados, jarabes y 1000

diacetil tartarico concentrados

Esteres de poliglicerol de acidos Bebidas y congelados 300

grasos

Esteres de poliglicerol del &cido Bebidas y congelados 300

ricinoleico interésterificado

Esteres de propilenglicol y &cidos Bebidas y congelados 150

grasos

Esteres de sacarosa y acidos grasos Bebidas y congelados 1000

Etilendiamino tetra acetato disddico Bebidas y congelados 33

Etilendiamino tetraacetato disodico Bebidas y congelados 33

célcico

Etilendiamino tetraacetato tetrasodico Bebidas y congelados 33

Extracto de annato (Extracto de Bebidas, congelados y polvos 50

semillas de Bixa orellana)

Extracto de caléndula (Tagetes Jarabes y concentrados BPF

erecta L.)

Extracto de cochinilla Bebidas, congelados y polvos BPF

Extracto de tegumento de uva Bebidas y congelados 2000

Fosfato de dialmidén acetilado Bebidas, congelados, jarabes y BPF
concentrados

Fosfato de dialmidén Bebidas y congelados, jarabes 'y BPF
concentrados

Fosfato de dialmidon hidroxipropilico Bebidas, congelados, jarabes y BPF
concentrados

Fosfato de dialmiddn fosfatado Bebidas, congelados, jarabes y BPF

concentrados




Fosfato de monoalmidén Bebidas, congelados, jarabes y BPF
concentrados

Fosfato dihidrogenado de calcio Bebidas, congelados, 500

Fosfato dihidrogenado de sodio Bebidas, congelados 500

Fosfato hidrogenado disédico Bebidas y congelados 500

Fosfato tricalcico Bebidas, congelados y polvos 700

Fosfato tripotasico Bebidas y congelados 700

Fosfato trisodico Bebidas y congelados 700

Galato de propilo 2 Bebidas y congelados 100

Glucono delta lactona Polvos BPF

Goma arabiga Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Goma damar Bebidas, congelados, y polvos BPF

Goma de algarrobo Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Goma ghatti Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Goma guar Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Goma tragacanto Bebidas, congelados, jarabes y BPF
concentrados

Goma xantana Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Hidréxido de magnesio Bebidas y congelados BPF

p-hidroxibenzoato de metilo Bebidas y congelados 1000

Indigotina y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

L (+) Tartrato de potasio Bebidas y congelados 300

L (+) Tartrato de sodio Bebidas y congelados 300

Lactato de calcio Bebidas y congelados BPF

Lactato de sodio Bebidas y congelados BPF

Lecitina Bebidas, congelados y polvos BPF

Metilcelulosa Bebidas y congelados BPF

Mono y diglicéridos Bebidas, congelados y polvos BPF

Monoestearato de sorbitan Bebidas, congelados y polvos 500

Monoestearato de sorbitan Bebidas y congelados 500

polioxietilenado (20)

Monolaurato de sorbitan Bebidas y congelados 100

polioxietilenado (20)

Monooletato de sorbitan Bebidas y congelados 500

polioxietilenado (20)

Oleorresina de paprika Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Oxiestearina Bebidas y congelados BPF

Pectinas® Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Polidimetilsiloxano Bebidas, congelados, jarabes y 10

concentrados




Paolifosfato de potasio Bebidas, congelados, y polvos 1000

Polifosfato de sodio Bebidas, congelados, y polvos 1000

Ponceau 4Ry sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

Propil p-hidroxibenzoato Bebidas, congelados 1000

Resina de guayaco Bebidas, congelados 1000

Riboflavina Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 50
concentrados

Riboflavina- 5 - fosfato de sodio Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 50
concentrados

Rojo allura AC y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 300
concentrados

Rojo betabel Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Silicato de calcio Polvos BPF

Silice coloidal Polvos BPF

Silicoaluminato de potasio Polvos BPF

Silicoaluminato de sodio Polvos BPF

Sorbato de potasioc® (expresado como Bebidas, congelados, jarabes y 1000

acido sorbico) concentrados

Sorbato de sodio® (expresado como Bebidas, congelados, jarabes y 1000

acido sérbico) concentrados

Tartracina y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

Tocoferoles concentrados (mezcla) Bebidas, congelados y polvos BPF

Triestearato de sorbitan Congelados 500

polioxietilenado

Turmérico Bebidas, congelados, polvos, jarabes y BPF
concentrados

Verde répido FCF y sus lacas Bebidas, congelados, polvos, jarabes y 100
concentrados

ndice de yodo = 16,0; Acidos grasos libres (como acido oleico) = 2,5%

2 Cantidad méxima referida al peso total de los aceites esenciales.

3 La mezcla no debe exceder de 0,1g/100 mL tomando en cuenta el limite maximo de cada aditivo.

5.8.1 Los limites arriba enunciados son sélo aplicables al uso de dichas sustancias como aditivos, sin
considerar su empleo como nutrimentos, para proveer de vitaminas y minerales.

5.8.2 Si se utiliza una mezcla de colorantes artificiales, ésta no debe exceder de 300 mg/kg tomando
en cuenta el limite méximo de cada colorante.

5.8.3 El limite méximo de la mezcla de emulsificantes, sin incluir a los almidones modificados, es de
10 g/kg, tomando en cuenta el limite méximo correspondiente a cada sustancia.

5.8.4 En la elaboracién de los productos objeto de este apartado se permite el empleo de:

5.84.1 Saborizantes naturales, con excepcion de los que se encuentran prohibidos en el Acuerdo y
sus modificaciones, conforme a las BPF.

5.8.4.2 Saborizantes sintético artificiales y sintéticos idénticos a los naturales, sefialados en el Acuerdo
y sus modificaciones, conforme a las BPF.

5.84.3 En la elaboracion de aguas frescas y congelados a granel pueden emplearse los colorantes
listados y en los limites sefialados en la Tabla 2, de los cuales debe monitorearse y registrarse la
concentracion en el producto terminado. La presencia de otros aditivos se debera unicamente al principio



de transferencia, cuando se elaboren a partir de concentrados, jarabes o bebidas saborizadas no
alcohdlicas preenvasadas.

5.8.5 Las bebidas saborizadas no alcohdlicas y congelados, no deben contener mas de 20 mg/100 mL
de cafeina como saborizante cuando se utilicen kebidas saborizadas no alcohdlicas preenvasadas. En el
caso de utlizar como ingredientes base el café, té negro, guarana y yerba mate, no se debe exceder de
70 mg/100 mL de cafeina.

5.8.6 Para la inclusion de los aditivos o coadyuvantes que no son considerados en el Acuerdo o en la
presente Norma Oficial Mexicana, se debe cumplir con el procedimiento establecido en los ordenamientos
legales aplicables.

5.9 Especificaciones fisicas
5.9.1 El limite maximo de materia extrafia debe ser:

Tabla 3. Materia extrafia

Materia extrafia Con derivados vegetales Sin derivados vegetales
Bebidas, Polvos Bebidas, Polvos
congelados, congelados,
jarabes y jarabes y
concentrados concentrados
Pelo 1/100 g 1/50 g 1/250 mL 1/50 g
Fragmentos de 20/100 g 20/50 g exento 10/50 g
Insectos
Fibras 5/100 g 5/50 g 5/100 mL 5/50 g
Otros Exentos Exentos Exentos Exentos

6. Bebidas saborizadas no alcohdlicas

6.1 Clasificacion

Los productos objeto de este capitulo por su naturaleza se clasifican en:
6.1.1 Bebidas saborizadas no alcohdlicas

6.1.1.1 Preenvasadas

6.1.1.2 A granel

6.2 Préacticas de Higiene y Sanidad

6.2.1 Adicionaimente a lo sefialado en el punto 5.1, las empresas productoras de bebidas saborizadas
no alcohdlicas preenvasadas deben cumplir, con las siguientes especificaciones:

6.2.1.1 Envases

6.2.1.1.1 Cuando se utlicen envases retornables, éstos deben ser sometidos a un proceso de

desinfeccion interna y de lavado externo con soluciones desinfectantes, enjuagados con agua apta para
consumo humano y escurridos de manera que no queden residuos de los desinfectantes.

6.2.1.1.2 Para el caso de envases no retornables vacios, éstos deben almacenarse en condiciones
higiénicas, protegidos de polvo y de materia extrafia. No deben entrar en contacto directo con el piso,

muros y techos. Previo a su llenado, los envases deben ser sometidos a un proceso que garantice la
inocuidad de los mismos.

6.2.1.1.3. Los tapones, tapas o corcholatas deben ser nuevos y de materiales no toxicos.

6.2.1.1.4 Los tapones, tapas o corcholatas deben ser mantenidos desde su produccion, transporte y
manejo en condiciones higiénicas libres de polvo y de materia extrafia. En caso de que no sea asi, deben

desinfectarse con soluciones que no modifiquen, reaccionen o alteren las caracteristicas de éstos,
evitando la contaminacion por arrastre.

6.2.2 Adicionalmente a lo sefialado en el punto 5.1 las empresas productoras de bebidas saborizadas
no alcohdlicas a granel, deben cumplir, con las siguientes especificaciones:

6.2.2.1 Instalaciones fisicas



6.2.2.1.1 Se debe contar como minimo con una tarja conectada al sistema de agua potable para el
lavado de materia prima, enseres y utensilios para el proceso, misma que debe lavarse previo a cada uso.

6.2.2.1.2 El lavado de los Utiles de limpieza debe realizarse por separado.

6.2.2.1.3 En la parte superior del area de elaboracion destinada a la coccién de alimentos, debe
contarse con campana de extraccion o filtros y extractores que cubran las superficies de calentamiento,
las cuales deben lavarse, desinfectarse y mantenerse en buen funcionamiento.

6.2.2.2 Materiales

6.2.2.2.1 Los materiales, equipos, recipientes, moldes y utensilios que se empleen durante el proceso
deben cumplir con las especificaciones sefialadas en el apéndice normativo A de la NOM-093-SSAl-
1994, sefialada en el apartado de referencias.

6.2.2.2.2 Las tablas y utensilios cortantes tales como: hachas, cuchillos, sacabocados y mondadores,
asi como cucharas, palas, cucharones, etc.; que se empleen, deben ser diferentes para los productos
frescos, en proceso o terminados.

6.2.2.23 Todos los utensilios, antes de ser empleados, deben desincrustarse, lavarse y
posteriormente desinfectarse con sustancias inocuas para su uso en alimentos, de acuerdo con el
producto que se emplee, se debe cumplir estrictamente con las instrucciones sefialadas por el fabricante
en la etiqueta y en la hoja o ficha técnica.

6.2.2.2.4 El equipo de coccion como son: estufas y ollas, deben lavarse y desinfectarse segin el caso
y mantenerse en buen estado.

6.2.2.25 Las partes de licuadoras, rebanadoras, sierras, mezcladoras, peladoras, procesadoras,
abrelatas, extractores de jugos y similares que estén en contacto con los alimentos, deben lavarse o

limpiarse segun el caso, después de cada uso, desinfectarse al inicio de cada jornada y mantenerse en
buen estado.

6.2.2.2.6 Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con alimentos
diferentes, y al inicio de la jornada.

6.2.2.2.7 Se deben utilizar materiales exclusivos para la limpieza de mesas y superficies de trabajo.
Estos se deben mantener limpios, lavarse y desinfectarse después de cada uso 0, en su caso,
desecharse.

6.2.2.3 Almacenamiento
6.2.2.3.1 Almacén de secos:

6.2.2.3.1.1 Cuando no se cuente con almacén de secos, se puede tener una alacena o despensa,
siempre y cuando redna las condiciones anteriores.

6.2.2.4 Distribucion y expendio

6.2.2.4.1 Los establecimientos que expenden ademas otros alimentos deben tener &reas o secciones
especificas y delimitadas para su almacenamiento y exhibicion.

6.3 Especificaciones Microbiol6gicas
6.3.1 Las bebidas saborizadas no alcohdlicas no deben sobrepasar los siguientes limites:

Tabla 4. Especificaciones microbiolégicas en bebidas saborizadas no alcohélicas

Bebidas no alcoholicas a granel
Microorganismos Bebidas no Sin derivados Con derivados vegetales
Alcoholicas vegetales
Preenvasadas Con Sin tratamiento
tratamiento térmico
térmico
Mesodfilos aerobios UFC/g o mL 50 n.a. n.a. n.a.
Coliformes totales NMP/mL o g 10 10 50 n.a.
Coliformes fecales NMP/mL o g n.a n.a. n.a. <3
Salmonellaspen25mL o g Ausente * ausente ausente ausente
E. coliNMP/gomL n.a. n.a. n.a. <3+




V. cholerae O1 en 50 g o mL Ausente * ausente * ausente * ausente *

Enterotoxina estafilocdccica Negativa *** Negativa *** Negativa *** Negativa ***

* Solo en casos de contingencia sanitaria.

* * Confirmar la presencia de E. coli por el método del NMP cuando el parametro de coliformes fecales
esté fuera de las especificaciones.

*** Sélo en productos que contengan leche o derivados y en casos de contingencia sanitaria.

6.4 Las bebidas saborizadas no alcohdlicas contenidas en envases de cierre hermético y sujetas a
tratamiento térmico deben cumplir con las disposiciones y especificaciones microbiologicas establecidas
en laNOM-130-SSA1-1995, sefialada en el apartado de referencias.

6.5 Especificaciones nutrimentales de bebidas para deportistas
6.5.1 Las bebidas para deportistas deben contener, por lo menos:
6.5.1.1 Sodio

Tabla 5. Limites de sodio en las bebidas para deportistas

Limite minimo Limite maximo
mg/L mg/L
230 575

6.5.1.2 Carbohidratos en una cantidad maxima de 80,000 mg/L.

7. Productos congelados

7.1 Clasificacion

Los productos objeto de este capitulo por su naturaleza se clasifican en:
7.1.1 Congelados de bebidas saborizadas no alcohdlicas

7.1.1.1 Preenvasadas

7.1.1.2 A granel

7.2 Précticas de Higiene y Sanidad

7.2.1 Adicionalmente a lo sefialado en el punto 5.1, las empresas productoras de congelados de
bebidas saborizadas no alcohdlicas preenvasadas deben cumplir, con las siguientes especificaciones:

7.2.1.1 Personal
7.2.1.1.1 En las éareas de llenado de moldes, el personal debe portar cubrebocas y cubrepelo.
7.2.1.2 Elaboracion

7.2.1.21 Todas las operaciones que se realicen durante la elaboracién, incluyendo el moldeado,

envasado y empalillado, se deben efectuar en condiciones sanitarias que eliminen toda posibilidad de
contaminacion.

7.2122 En todo momento se debe evitar que la salmuera entre en contacto con el producto
terminado.

72123 El agua que se utllice durante el desmolde de los productos debe ser apta para
consumo humano.

7.2.1.2.4 No se permite colocar hielo en contacto directo con el producto terminado, a menos que éste
se encuentre preenvasado, de tal forma que evite su contaminacion.

7.2.1.2.5 El material utilizado para empalillar debe ser inocuo.

7.21.2.6 Debe garantizarse la inocuidad de las tintas empleadas en la etigueta cuando por las
caracteristicas del producto y el envase primario, se presente el riesgo de ingerirlas.

7.2.1.3 Almacenamiento
7.2.1.3.1 Camara de cangelacion y congeladores o neveras.

7.2.1.3.1.1 Deben mantenerse a una temperatura de -I2°C o menos, con termémetro visible o
dispositivos de registro de temperaturas funcionando y en buen estado; permitir el flujo de aire entre los
productos.



7.2.1.3.1.2 Almacenar la materia prima en recipientes cubiertos, separando los productos frescos, en
proceso o terminados, manteniendo los primeros en los compartimentos inferiores.

7.2.1.3.1.3 Adicionalmente, en la camara de congelacion, no debe almacenarse la matera prima

directamente sobre el piso, evitar el contacto con el techo y permitir el flujo de aire entre los productos.
Cualquier estiba, tarima o anaquel que se utlice para amacenar debe estar limpio. No se deben
almacenar materias primas en huacales, cajas de madera, recipientes de mimbre o costales en los que se
reciben.

721314 En las éareas de almacenamiento, en congeladores, no debe haber contacto directo del
agua de condensacion y de descongelacion sobre las materias primas, producto en proceso y poducto
terminado.

7.2.2 Adicionalmente a lo sefialado en el punto 51 las empresas productoras de congelados de
bebidas saborizadas no alcohdlicas a granel, deben cumplir con las siguientes especificaciones:

7.2.2.1 Personal
7.2.2.1.1 En las éreas de llenado de moldes, el personal debe portar cubrebocas y cubrepelo.
7.2.2.2 Instalaciones fisicas

7.22.2.1 Se debe contar como minimo con una tarja conectada al sistema de agua potable para el
lavado de materia prima, enseres y utensilios para el proceso, misma que debe lavarse previo a cada uso.

7.2.2.2.2 El lavado de los Utiles de limpieza debe realizarse por separado.

72223 En la parte superior del area de elaboracion destinada a la coccién de alimentos, debe
contarse con campana de extraccion o filtros y extractores que cubran las superficies de calentamiento,
las cuales deben lavarse, desinfectarse y mantenerse en buen funcionamiento.

7.2.2.3 Materiales

7.2.2.3.1 Los materiales, equipos, recipientes, moldes y utensilios que se empleen durante el procesq

deben cumplir con las especificaciones sefialadas en el apéndice normatvo A de la NOM-093-SSAl-
1994, sefalada en el apartado de referencias.

7.2.2.3.2 Las tablas y utensilios cortantes tales como: hachas, cuchillos, sacabocados y mondadores,
asi como cucharas, palas, cucharones, etc., que se empleen, deben ser diferentes para los productos
frescos, en proceso o terminados.

7.2233 Todos los utensiios, antes de ser empleados, deben desincrustarse, lavarse y
posteriormente desinfectarse con sustancias inocuas para su uso en alimentos. De acuerdo al producto

que se emplee, se debe cumplir estrictamente con las instrucciones sefialadas por el fabricante en la
etiqueta y en la hoja o ficha técnica.

7.2.2.3.4 El equipo de coccién como son: estufas y ollas, deben lavarse y desinfectarse, segun el caso
y mantenerse en buen estado.

7.2235 Las partes de licuadoras, rebanadoras, sierras, mezcladoras, peladoras, procesadoras,
abrelatas, extractores de jugos y similares que estén en contacto con los alimentos, deben lavarse o

limpiarse, segin el caso, después de cada uso, desinfectarse al inicio de cada jornada y mantenerse en
buen estado.

7.22.3.6 Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con alimentos
diferentes, y al inicio de la jornada.

7.2.2.3.7 Se deben utilizar materiales exclusivos para la limpieza de mesas y superficies de trabajo.
Estos se deben mantener limpios, lavarse y desinfectarse después de cada uso 0, en su caso,
desecharse.

7.2.2.4 Almacén de secos:

7.22.41 Cuando no se cuente con almacén de secos, se puede tener una alacena o despensa,
siempre y cuando retina las condiciones anteriores.

7.2.2.5 Distribucion o expendio

7.2.25.1 Los establecimientos que expenden ademas otros alimentos, deben tener areas o secciones
especificas y delimitadas para su almacenamiento y exhibicion.

7.3 Especificaciones Fisicas

7.3.1 Los congelados de las bebidas saborizadas no alcohdlicas deben ajustarse a los limites de
materia extrafia establecidos para las bebidas saborizadas no alcohd licas en el numeral 5.9.1.

7.4 Especificaciones Microbioldgicas



7.4.1 Los productos objeto de esta norma no deben sobrepasar los siguientes limites:

Tabla 6. Especificaciones microbioldgicas paralos congelados de las bebidas
saborizadas no alcohdlicas

Congelados Congelados de bebidas saborizadas no
de bebidas alcohdlicas a granel
saborizadas
Microorganismos no alcohdlicas | Sin derivados Con derivados vegetales
preenvasados vegetales
Con Sin
tratamiento tratamiento
térmico térmico
Coliformes totales NMP/mLog 10 10 50 n.a.
Coliformes fecales NMP/mL o g n.a. n.a. n.a. <3
Salmonellasp/25Mlo g ausente* ausente ausente ausente
E. coliNMPMliog n.a. n.a. n.a. <3 **
V. cholerae O1/50 Ml o g ausente * ausente * ausente * ausente *
Enterotoxina estafilococcica Negativa *** Negativa *** Negativa *** Negativa ***

* S6lo en casos de contingencia sanitaria.

*Confirmar la presencia de E. Coli por el método de NMP cuando el pardmetro de coliformes fecales
esté fuera de especificaciones.
*%kk,

Sélo en productos adicionados con leche y sus derivados y en casos de contingencia sanitaria.

742 Los congelados de bebidas saborizadas no alcohdlicas contenidos en envases de cierre
hermético y sujetos a tratamiento térmico deben cumplir con las disposiciones y especificaciones
microbiolégicas establecidas en la NOM-130-SSA1-1995, sefialada en al apartado de referencias.

8. Productos concentrados para preparar bebidas saborizadas no alcohdlicas
8.1 Clasificacion

Los productos objeto de este capitulo, por su proceso se clasifican en:

8.1.1 Jarabes o Concentrados

8.1.1.1 Con tratamiento térmico

8.1.1.2 Sin tratamiento térmico

8.1.2 Concentrados de manufactura

8.1.3 Polvos

8.2 Préacticas de Higiene y Sanidad

8.2.1 Todas las empresas productoras de productos concentrados para preparar bebidas saborizadas
no alcohdlicas preenvasadas y a granel, deben cumplir con lo sefialado en el punto 5.1.

8.3 Especificaciones Fisicas

8.3.1 Los polvos para preparar bebidas saborizadas no alcohdlicas no deben exceder de 5% de
humedad.

8.4 Otros contaminantes

Tabla 7. Limite maximo de SO,

Producto Limite maximo
mg/kg
Jugo o concentrado de uva 10

8.5 Especificaciones Microbioldgicas

8.5.1 Los polvos para preparar bebidas saborizadas no alcohdlicas no deben sobrepasar los
siguientes limites :



Tabla 8. Especificaciones microbiolégicas en polvos para preparar bebidas
saborizadas no alcohdlicas

Microorganismos Limite maximo
Mesofilicos aerobios UFClg 5000"
Coliformes totales NMP/g <10
Escherichia coli NMP/g <3™
Salmonellasp en 25 g ausente™

*Para aquellos que contengan cacao o leche el limite maximo es de 7000 UFC/g.

**En aquellos productos que contengan cacao, huevo o leche (incluyendo sus derivados).

Tabla 9. Especificaciones microbioldgicas en jarabes y concentrados para preparar bebidas
saborizadas no alcohdlicas

Microorganismo Con tratamiento Sin tratamiento térmico
térmico
Sin derivados Con derivados

vegetales vegetales
Coliformes totales UFC/g o mL <10 10 n.a.
Coliformes fecales NMP/g o mL n.a. n.a. <3
Salmonellasp/25g o nmL ausente* ausente* ausente
E. coliNMP/mLog n.a. n.a. <3
Enterotoxina estafilococcica Negativa* Negativa* Negativa*

* En caso de contingencia sanitaria.

** Confirmar la presencia de E. coli por el método de NMP cuando el pardmetro de coliformes £cales

esté fuera de especificaciones.
8.6 Concentrados de manufactura

8.6.1 Practicas de Higiene y Sanidad

8.6.1.1 Los concentrados de manufactura deben cumplir con las especificaciones establecidas en el
punto 5.1, con excepcion de la informacion de la Tabla 1, para este caso se debe aplicar lo sefialado a

continuacion:

8.6.1.1.1 Control documental del proceso

Tabla 10. Contenido minimo de las bitacoras o registros de las diferentes etapas del proceso y de
las buenas précticas de fabricacion

Tipo de registro

Datos

Anadlisis del agua de proceso, cuando aplique

Resultados
Fecha de andlisis
Laboratorio responsable

Andlisis de materia prima

Certificado de calidad

Anélisis del producto terminado

Certificado de calidad

Limpieza y desinfeccion

Fecha

Hora

Turno

Productos usados
Concentraciones
Tiempos de contacto
Enjuagues
Responsable




Control o erradicacion de fauna nociva a) Por contratacion

Fecha

Comprobante del tipo de servicio proporcionado por
la empresa responsable

Numero de licencia de la empresa que aplica
Técnicas o sustancias usadas

Responsable

b) Autoaplicacion:

Fecha

Aprobacion del responsable técnico
Sustancias usadas

Responsable

Almacenamiento del producto terminado Temperaturas de conservacion del producto, cuando
aplique

Identificacion de la camara o refrigerador

Fecha

Responsable

Sistema PEPS

Almacenamiento de Materias primas Temperaturas de conservacion, cuando aplique
Fecha

Responsable

Sistema PEPS

Control de tratamiento térmico, cuando aplique Registro de temperaturas
Fecha
Responsable

Mantenimiento del equipo Tipo de mantenimiento
Operacion realizada
Fecha

Responsable

De conformidad con el tramite SSA-04-015. Conservacion de informacion sobre el proceso de
produccion.

8.6.1.1.2 Las caracteristicas y especificaciones sanitarias de los concentrados, pulpas o jarabes
utlizados como materia prima para la elaboracion de bebidas saborizadas no alcohdlicas deben
garantizar la inocuidad de estas dltimas, las que como producto terminado deben cumplir con las
especificaciones sanitarias establecidas en el capitulo correspondiente.

8.6.1.1.3 Los concentrados, pulpas o jarabes utilizados como materia prima, deben contar con un
certificado de calidad que incluya, entre otros, los siguientes datos: nombre del producto, identificacién del
responsable de proceso, nimero de lote, leyendas de conservacién y la declaracién de ingredientes.
Cuando se requiera utilizar una clave o cddigo para referirse al nombre del producto o a los ingredientes,
la persona fisica o moral, licenciatario o causahabiente, propietaria de la marca debe contar con la
documentacion
que respalde la identificacion de los mismos, la cual debe estar a disposicion de la Secretaria cuando
ésta lo requiera.

9. Muestreo

El procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta norma, debe sujetarse a lo que
establece la Ley General de Salud y otras disposiciones que al efecto se emitan.

10. Métodos de prueba

Para la verificacion oficial de las especificaciones sanitarias que se establecen en esta norma, se
deben aplicar los métodos de prueba sefalados en el apartado de referencias, y los siguientes:

10.1 Para la determinacion de sodio, aplicar el método del apéndice normativo C de la NOM-086-SSAl-
1994, sefialada en el apartado de referencias.

10.2 Para la determinacion de V. cholerae, aplicar el método establecido en la norma correspondiente.

10.3 Para la determinacién de cafeina, materia extrafia, humedad y quinina aplicar los métodos
siguientes:

10.3.1 Precauciones generales de seguridad.

El analista debe consultar siempre la informacion respecto a la exposicion y manejo seguro de los
reactivos quimicos especificados en estos métodos, para emplear el equipo de seguridad apropiado como



bata de laboratorio, guantes de latex, anteojos de seguridad, mascarilla, etc., y trabajar cuando asi se
requiera, bajo campana de extraccion.

Para la aplicacion de los siguientes métodos analiticos se debe cumplir con las Buenas Practicas
de Laboratorio.

10.3.2 Determinacion de cafeina en bebidas no alcohélicas.
10.3.2.1 Principio del método.

La cafeina es extraida de la muestra con cloroformo y determinada espectrométricamente a una
longitud de onda de 276 nm.

10.3.2.2 Equipo.

10.3.2.2.1 Espectrometro de UV -Visible disponible para utilizarse a 276 nm.
10.3.2.2.2 Balanza analitica con una precision de 0,1 mg.

10.3.2.3 Materiales.

10.3.2.3.1 Matraces volumétricos de 100 mL.

10.3.2.3.2 Probetas de 100 mL.

10.3.2.3.3 Vasos de precipitados de 250 mL.

10.3.2.3.4 Embudos de separacion de 125 mL.

10.3.2.3.5 Pipetas graduadas de 1y 10 mL.

10.3.2.4 Reactivos.

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

10.3.2.4.1 Sulfito de sodio anhidro (Na,SO,)
10.3.2.4.2 Tiocianato de potasio (KSCN).

10.3.2.4.3 Acido fosfdrico (HPO,).

10.3.2.4.4 Hidréxido de sodio (NaOH).

10.3.2.4.5 Cloroformo (CHCL,).

10.3.2.4.6 Cafeina (CgH;N,O,)

10.3.2.4.7 Permanganato de potasio (KMnO ).
10.3.2.4.8 Solucién reductora.

Disolver 5 g de Na,SO,y 5 g de KSCN en agua y llevar a un volumen de 100 mL.
10.3.2.4.9 Solucién diluida de &cido fosforico.

Diluir 15 mL de H;PO, con 85 mL de agua.
10.3.2.4.10 Solucién de hidréxido de sodio.

Disolver 25 g de NaOH en 75 mL de agua.
10.3.2.4.11 Solucién patrén de cafeina de 1 mg/mL.

Disolver exactamente 100 mg de cafeina en cloroformo y llevar a un volumen de 100 mL con el
mismo solvente.

10.3.2.4.12 Solucion de permanganato de potasio al 1,5%.
Pesar 1,5 g de KMnO, y disolver en 100 mL de agua.
10.3.2.5 Procedimiento.

10.3.2.5.1 Preparacion de la curva patron.

10.3.2.5.1.1 Medir los siguientes volimenes de solucién patrén de cafeina, de acuerdo con la Tabla
ndimero 11y llevar a un volumen de 100 mL con cloroformo.



Tabla No. 11

Matraz mL solucién patrén de cafeina mg cafeina/100 mL
1 0,00 Blanco
2 0,10 0,10
3 0,25 0,25
4 0,50 0,50
5 1,00 1,00
6 1,50 1,50
7 2,00 2,00

10.3.2.5.1.2 Determinar la absorbancia de cada una de las soluciones patrén a 276 nm.

10.3.2.,5.1.3 Elaborar una gréafica de la lectura de absorbancia para cada una de las soluciones patron
en funcibn de su concentracion (en mg/100mL). Ajustar la curva mediante regresion lineal (método de
minimos cuadrados).

Lo anterior, puede llevarse a cabo en equipos que se programan directamente en los cuales sélo es
necesario leer los estandares y marcar su concentracio n tedrica.

10.3.2.5.2 Preparacion de la muestra.
10.3.2.5.2.1 Eliminar el gas de la muestra por agitacién o con ultrasonido.

10.3.25.22 Medir 10 mL de muestra en un embudo de separacion de 125 mL, adicionar 5 mL de
solucién de permanganato de potasio al 1,5% y mezclar.

10.3.2.5.2.3 Después de exactamente 5 minutos, afiadir 10 mL de la solucion reductora y mezclar.

10.32.5.2.4 Adicionar 1 mL de solucién diluida de é&cido fosférico, mezclar, afiadir 1 mL de solucién de
hidréxido de sodio y mezclar.

10.3.25.25 Extraer con 50 mL de cloroformo durante un minuto. Dejar separar las fases y drenar la
fase inferior filtrando a través de papel filtro. Colectar en un matraz volumétrico de 100 mL.

10.3.2.5.2.6 Afiadir de 2-3 mL de cloroformo al embudo de separacion y drenar a través del papel.

10.3.25.2.7 Lavar el papel con 2-3 mL de cloroformo. Extraer nuevamente con 40 mL de cloroformo
filtrando y lavando el papel filtro como se describi6 anteriormente. Diluir al volumen con cloroformo.

10.3.2.5.2.8 Determinar la absabancia a 270 nm.

10.3.2.6 Célculos

De la ecuacion de la recta obtenida.

y=mx+b

Donde:

y = Absorbancia obtenida en la muestra ya procesada.

m = Pendiente (coeficiente de absortividad).

x = mg cafeina/100 mL en la muestra.

b = Ordenada al origen.

Despejar x y obtener directamente los mg de cafeina/100 mL de bebida.

mg cafeina/100 mL = mg de cafeina/100 mL obtenidos de la curva X 100 X F.D.
10

donde:
F.D. = Factor de dilucion.

10.3.2.7 Expresion de resultados.




mg cafeina/100 mL

10.3.3 Determinacion de materia extrafia.
10.3.3.1 Principio del método.

La materia extrafia se separa de la muestra mediante flotacion o sedimentacién de acuerdo a la
naturaleza del producto y posteriormente se filtra para su identificacion al microscopio.

10.3.3.2 Equipo.
10.3.3.2.1 Balanza granataria con una precision de 0.1 g.
10.3.3.2.2 Equipo de filtracién al vacio.

10.3.3.2.3 Microscopio binocular estereoscépico con objetivos que pueden ser de 3, 6, 7 y 10X y
oculares apareados de amplio campo visual de 10, 30 y 100X, respec tivamente.

10.3.3.2.4 Lampara para el microscopio o luz natural equivalente.
10.3.3.2.5 Parrilla de calentamiento con agitacion magnética.
10.3.3.3 Materiales.

10.3.3.3.1 Matraz trampa de Wildman, formado por un matraz Erlenmeyer de 1 o 2 L, provisto de una
varilla metalica con un tapén de émbolo de hule en un extremo.

10.3.3.3.2 Embudo de Hirsch o Buchner para filtracion al vacio.
10.3.3.3.3 Caja de Petri.

10.3.3.34 Papel de filtracién rapida del nidmero 8 rayado para conteo o rayado a lapiz con lineas
paralelas de aproximadamente 5 mm de separacion.

10.3.3.3.5 Aguja de diseccion.
10.3.3.3.6 Material de uso comun en el laboratorio.
10.3.3.4 Reactivos.

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

10.3.3.4.1 Heptano (C7H,g).
10.3.3.4.2 Acido clorhidrico (HCI) de 36,5 a 38,0% de pureza.

10.3.3.4.3 Aceite mineral. Aceite de parafina, blanco y ligero. Con un peso especifico de 0,840-0,860
(24°C).

10.3.3.4.4 Glicerina (CHgOs)

10.3.3.4.5 Mezcla de glicerina: etanol 1:3 (V/v).

Mezclar un volumen de glicerina con 3 volimenes de etanol.

10.3.3.5 Procedimiento.

10.3.3.5.1 Determinacion de materia extrafia en bebidas no alcohdlicas embotelladas o en lata.

10.3.3.5.1.1 Homogeneizar bien la muestra y filtrar 250 mL sobre un embudo de succion, preparado
con papel filtro para conteo, tratando de verterlo uniformemente.

10.3.3.5.1.2 Colocar el filtro con residuo en una caja de Petri, y humedecerla con la mezcla de
glicerina-etanol (opcional). Examinar al microscopio utilizando una luz suficientemente fuerte para que
muestre los detalles en el papel filtro.

10.3.3.5.1.3 Contar explorando con una aguja de diseccién sobre toda la superficie del papel, linea por
linea, y explorar cada pieza del material, porque algunos fragmentos son irreconocibles a menos
gue se muevan.

10.3.3.5.2 Determinacion de materia extrafia en concentrados, jarabes y aguas frescas preparadas.

10.3.3.5.2.1 Homogeneizar bien la muestra. En el caso de concentrados y jarabes reconstituir la
muestra siguiendo las instrucciones de la etiqueta.



10.3.35.22 En un matraz trampa de Wildman medir 250 mL de muestra, adicionar 15 mL de aceite
mineral y agregar agitando vigorosamente suficiente cantidad de agua caliente (70°C), hasta que la capa
de aceite llegue al cuello del matraz. Dejar reposar 30 minutos.

10.3.3.5.2.3 Girar suavemente la varila de metal, para atrapar la capa de aceite, levantandolo e
introduciéndolo lo méas que se pueda en el cuello del matraz.

10.3.3.5.2.4 Mantener el énbolo en su lugar y decantar el liquido que estd sobre él a un embudo de
succién preparado con un filtro para conteo, tratando de verterlo uniformemente.

10.3.3.5.25 Colocar el fitro con residuo en una caja de Petri, y humedecerla con la mezcla de
glicerina-etanol (opcional). Examinar al microscopio utilizando una Iluz suficientemente fuerte para que
muestre los detalles en el papel filtro.

10.3.3.5.2.6 Contar explorando con una aguja de diseccion sobre toda la superficie del papel, linea
por linea, y explorar cada pieza del material, porque algunos fragmentos son irreconocibles a menos
que se muevan.

10.3.3.5.2.7 En caso de que la muestra contenga tejidos de frutas emplear el siguiente procedimiento:

10.3.3.5.2.7.1 Pesar en un vaso 100 g de la muestra y adicionar 200 mL de agua caliente (Aprox. a
50°C). Transferir al matraz trampa, adicionar 10 mL de &acido clorhidrico y hervir por 3 minutos.

10.3.3.5.2.7.2 Enfriar a temperatura ambiente, adicionar 25 mL de heptano y agitar perfectamente.
Bajar la varilla de metal y el tapdn émbolo de hule, afiadir el agua necesaria para que la capa de heptano
suba al cuello del matraz.

10.3.3.5.2.7.3 Dejar reposar por 15 minutos. Girar suavemente la varilla de metal, para remover el
sedimento fino que se acumuld en la superficie del tapon émbolo. Atrapar la capa de heptano
levantandolo
e introduciéndolo lo mas que se pueda en el cuello del matraz. Mantener el émbolo en su lugar y decantar
el liquido que esta sobre él a un embudo de succién preparado con un papel filtro para cnteo, tratando
de verterlo vigorosamente.

10.3.35.2.7.4 Afadir nuevamente 25 mL de heptano al matraz trampa para hacer una segunda
extraccion agitando manualmente de forma suave, y dejar reposar por 10 minutos. Atrapar nuevamente y
verter el heptano sobre el embudo de succién, lavar la varilla y el cuello del matraz con heptano y verterlo
sobre el mismo embudo.

10.3.3.5.2.7.5 Examinar al microscopio utilizando una luz suficientemente fuerte para que muestre los
detalles en el papel filtro. Contar explorando con una aguja de diseccion sobre toda la superficie del papel,
linea por linea, voletear y explorar cada pieza del material, porque algunos fragmentos son irreconocibles
a menos que se muevan. No contar material dudoso.

10.3.3.5.3 Determinacion de materia extrafia en polvos para preparar bebidas.

Homogeneizar la muestra. Pesar en un vaso 50 g de muestra y adicionar de 400-500 mL de agua,
agitar bien hasta que toda la muestra se disuelva y aplicar el mismo procedimiento seguido en 10.3.3.5.1.

10.3.3.6 Expresion de resultados.

Presencia o ausencia de insectos enteros, fragmentos de insectos, pelos de roedor, excretas o
cualquier materia extrafia encontrada en 50 g, 100 g o 250 mL de producto, segin corresponda.

10.3.4 DETERMINACION DE QUININA EN BEBIDAS CARBONATADAS.

10.3.4.1 Principio del método.

La quinina es determinada espectrométricamente en medio &cido a una longitud de onda de 347,5 nm.
10.3.4.2 Equipo.

10.3.4.2.1 Espectrometro de UV -Visible disponible para utilizarse a 347,5 nm.

10.3.4.2.2 Balanza analitica con una precision de 0,1 mg.

10.3.4.2.3 Agitador magnético.

10.3.4.3 Materiales.

10.3.4.3.1 Matraces volumétricos de 100 mL.

10.3.4.3.2 Probetas de 100 mL.



10.3.4.3.3 Vasos de precipitados de 250 mL.
10.3.4.4 Reactivos.

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

10.3.4.4.1 Quinina (C;H,,N,O,). Secada a 100°C durante 3 horas.
10.3.4.4.2 Acido clorhidrico concentrado (HCI).

10.3.4.4.3 Solucién de &cido clorhidrico 0,5 N

10.3.4.4.4 Solucion patron de quinina de 1 mg/mL.

Pesar exactamente 100 mg de quinina en un matraz volumétrico de 100 mL. Adicionar 20 mL de &cido
clorhidrico 0,5 N y llevar al volumen con agua. Mezclar.

10.3.4.5 Procedimiento.
10.3.4.5.1 Preparacion de la curva patrén.

10.3.4.5.1.1 Medir los siguientes volimenes de solucién patron de quinina, de acuerdo con la Tabla
No. 12, en matraces volumétricos de 100 mL.

Tabla No. 12
Matraz mL solucion patrén de quinina mg quinina/L
1 0,00 Blanco
2 0,50 50
3 1,00 10,0
4 2,00 20,0
5 3,00 30,0
6 4,00 40,0
7 5,00 50,0
8 6,00 60,0

10.3.4.5.1.2 Adicionar a cada matraz 20 mL de acido clorhidrico 0.5 N. Llevar al volumen con agua
y mezclar.

10.3.4.5.1.3 Determinar la absorbancia de cada las soluciones patron a 347,5 nm.

10.3.4.5.1.4 Elaborar una gréfica de la lectura de absorbancia para cada una de las soluciones
estandar
en funcibn de su concentraciéon (en mg/L). Ajustar la curva mediante regresion lineal (método de
minimos cuadrados).

Lo anterior, puede llevarse a cabo en equipos que se programan directamente, en los cuales solo es
necesario leer los estandares y marcar su concentracion teérica.

10.3.4.5.2 Preparacion de la muestra.

10.3.4.5.2.1 Vaciar el contenido de la botella o lata en un vaso de precipitados . Agitar magnéticamente
hasta eliminar el gas.

10.3.45.22 Medir 50 mL de la muestra degasificada en un matraz volumétrico de 100 mL. Adicionar
20 mL de &cido clorhidrico 0,5 N y llevar al volumen con agua. Mezclar.

10.3.4.5.2.3 Determinar la absorbanciaa 347,5 nm.
10.3.4.6 Calculos.

De la ecuacion de la recta obtenida.

y=mx+b

Donde:

y = Absorbancia obtenida en la muestra ya procesada.

m = Pendiente (coeficiente de absortividad).



X =mg quinina/L en la muestra.

b = Ordenada al origen.

Despejar x y obtener directamente de la curva los mg de quinina/L.

Para obtener la cantidad de quinina en la muestra aplicar la siguiente ecuacion

mg quinina/L = mg quinina/L obtenidos de la curva estandar X 100 X FD.
50

donde:
F.D. = Factor de dilucion.

10.3.4.7 Expresion de resultados.

mg quinina/L

11. Etiquetado

La informacion sanitaria que debe figurar en la etiqueta de los productos preenvasados objeto de esta
norma debe sujetarse a lo siguiente:

11.1 Generales

11.1.1 La informacién contenida en las etiquetas debe presentarse y describirse en forma clara, veraz
y que no induzca a error al consumidor con respecto a la naturaleza y caracteristicas del producto.

11.1.2 Las etiquetas que ostenten los productos preenvasados deben fijarse de manera tal que
permanezcan disponibles hasta el momento de su uso y consumo en condiciones normales y deben
aplicarse por cada unidad, envase mlitiple o colectivo, con caracteres claros, visibles, indelebles y en
colores contrastantes, faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de compra y uso.

11.1.3 Los productos destinados a ser comercializados en el mercado nacional, deben ostentar una
etiqueta con la informacién a que se refiere esta norma en idioma espafiol, independientemente de que
también pueda estar en otros idiomas, cuidando que los caracteres sean al menos iguales en tamafio,
igualmente ostensibles y colores idénticos o similares a aquéllos en los que se presente la informacion en
otros idiomas.

11.1.4 Cuando en las etiquetas se declaren u ostenten de forma escrita, grafica o descriptiva, que los
productos, su aplicacion, ingredientes o cualquier otra caracteristica, estan recomendados, respaldados o
aceptados por centros de investigacion, asociaciones, entre otros, los cuales deben contar con
reconocimiento nacional o internacional de su experiencia y estar calificados para dar opinion sobre la
informacion declarada. Se debera contar con el sustento técnico respectivo, el que estard a disposicion de
la Secretaria en el momento que lo solicite. Dichas declaraciones deben sujetarse a lo siguiente:

La leyenda debe describir claramente la caracteristica referida, estar precedida por el simbolo o
nombre del organismo y figurar con caracteres claros y faciimente legibles.

11.2 Especificas

11.2.1 El nombre o la denominacién del producto preenvasado debe corresponder con la establecida
en los ordenamientos legales especificos. Cuando se trate de productos con modificaciones en su
composicion, referentes a menor contenido de sodio, grasa, grasa saturada, colesterol, calorias o
adicionados,
deben ostentar las denominaciones establecidas en la NOMO086-SSA1-1994, sefialada en el apartado
de referencias.

11.2.2 Cuando por su naturaleza, los productos carezcan de denominacion genérica o especifica,
deben incluir en la descripc ién del producto el nombre del ingrediente o ingredientes que los caractericen.

11.2.3 En el caso de que el producto haya sido objeto de tratamiento térmico, para asegurar la
inocuidad del producto, esta condicion debe sefialarse en cualquier parte de la etiqueta. Si el producto ha
sido sujeto a otro tipo de tratamiento se puede indicar el nombre de éste.

11.2.4 Lista de ingredientes

11.24.1 En la etiqueta de los productos debe figurar la lista de ingredientes, la cual puede eximirse
cuando se trate de productos de un solo ingrediente.



11.2.4.2 Debe ir encabezada o precedida por el término “ingredientes:”.
11.2.4.3 Los ingredientes deben presentarse por orden cuantitativo decreciente (m/m).

11.2.44 Se debe indicar en la lista de ingredientes el agua afiadida por orden de predominio, excepto
cuando ésta forme parte de un ingrediente compuesto y declarado como tal en la lista y la que se utilice
en los procesos de coccion y reconstitucion. No es necesario declarar el agua u otros ingredientes
volatiles que se evaporan durante la fabricacion.

11245 Cuando se trate de productos en polvo, deshidratados, concentrados o condensados,
destinados a ser reconstituidos, pueden presentarse sus ingredientes por orden cuantitativo decreciente
(Mm/m) en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacion como la que sigue:
“ingredientes del producto cuando se prepara segun las instrucciones de la etiqueta.”

11.2.4.6 En la lista de ingredientes debe emplearse el nombre especifico de los mismos, excepto en
los ingredientes sefialados en la siguiente tabla en los que se puede emplear el nombre genérico.

Tabla 13. Nombre genérico de ingredientes

Ingrediente Nombre genérico
Todos los mono y disacaridos “Azlcares”
Dextrosa anhidra y la dextrosa monohidratada “Dexrosa” o “glucosa’

11.2.4.7 Los aditivos empleados en la elaboracion de los productos objeto de esta norma, deben
reportarse con el nombre comin o los sinénimos establecidos en los ordenamientos legales aplicables, a
excepcion de los saborizantes y las enzimas, los cuales pueden figurar con la denominacion genérica.

11.24.8 En los productos que contienen cafeina debe declararse en la lista de ingredientes la
palabra “cafeina”.

11.2.5 Coadyuvantes de elaboracién y transferencia de aditivos.

11.25.1 Debe ser incluido en la lista de ingredientes todo aditivo que haya sido empleado en los
ingredientes o materias primas de los productos objeto de esta norma y que se transfiera a los mismos en
cantidad notable o suficiente para desempefiar en ellos una funcién tecnolégica.

11.25.2 Estan exentos de su declaracion en la lista de ingredientes, los aditivos transferidos a las
bebidas saborizadas no alcohdlicas, sus congelados, polvos, jarabes y concentrados preenvasados que
no cumplen una funcién tecnolégica en el producto terminado y que se encuentran en cantidades
insignificantes, asi como los coadyuvantes de elaboracion, excepto aquellos que puedan provocar
reacciones alérgicas
y de intolerancia.

11.2.6 Identificacion del responsable del producto

11.2.6.1 En los productos nacionales, debe figurar el nombre o la razén social y domicilio (calle,
nimero, colonia, coédigo postal, ciudad y estado) del responsable del producto. En el caso de productos
importados, esta informacion debe ser proporcionada por el importador a la autoridad competente, a
solicitud de ésta.

11.2.6.2 Tratdndose de productos importados debe figurar en la etiqueta previo a la importacion, el
nombre o la razén social y el domicilio fiscal del importador (calle, nimero, coédigo postal, ciudad y
estado), o bien incorporarse al producto, en el Territorio Nacional, después del despacho aduanero y
antes
de la comercializacion.

11.2.7 Instrucciones de uso

11.2.7.1 Cuando por el tipo de producto se requieran instrucciones de uso, éstas deben indicarse
en la etiqueta.

11.2.7.2 Para los productos objeto de esta norma que por disefio del envase requieran instrucciones
de uso o consumo especiales, deben incluir una descripcién escrita o gréfica de las instrucciones de
empleo
0 preparacion.



11.2.7.3 Los productos destinados a ser reconstituidos deben incluir una descripcion escrita o grafica
de las instrucciones de empleo o preparacion.

11.2.7.4 Los jarabes o concentrados, cuando aplique, deben ostentar la leyenda: “Agitese antes de su
consumao” o cualquier otra equivalente.

11.2.8 Leyendas de conservacion
Cuando sea necesario, se debe incluir la leyenda relativa a la conservacién del producto.

11.2.8.1 Para los congelados de bebidas saborizadas no alcohdlicas preenvasados: “Manténgase en
congelacion” o “Consérvese en congelacion” o cualquier otra equivalente.

11.2.8.2 Para los polvos: "Consérvese en un lugar fresco y seco” o cualquier otra equivalente.

11.2.8.3 Para los jarabes o concentrados: “Refrigérese después de abrirse” o “Manténgase en
congelacién” o cualquier otra equivalente.

11.2.9 Informacién nutrimental.

11.29.1 Las bebidas saborizadas no alcohdlicas destinadas para hidratar o para deportistas deben
contener la informacién nutrimental, de conformidad con lo que se establece en esta norma.
Adicionalmente deben incluir los electrolitos y minerales que aporte.

11.2.9.2 Con excepcion de lo sefialado en el punto anterior, la informacion nutrimental es opcional, a
menos que se realice la declaracion de una propiedad nutrimental, habiéndolo hecho voluntariamente o
en cumplimiento de otros ordenamientos legales.

11.2.9.3 Cuando se incluya la declaracién nutrimental, es obligatorio declarar lo siguiente:

a) Contenido energético;

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

d) Lacantidad de cualquier otro nutrimento adicionado intencionalmente.

112931 No se pueden declarar los nutrimentos que de manera natural provea el producto, a
excepcion de los mencionados en los incisos a, b y ¢ del numeral anterior.

11.2.9.4 Presentacion de la informacién nutrimental.

11.29.4.1 La declaracion nutrimental debe hacerse en las unidades métricas que correspondan y en
orden descendente conforme al aporte de nutrimentos del producto. La declaracion debe hacerse por 100
gramos o por porcion o por envase, si éste contiene sélo una porcion.

11.2.9.4.2 La declaracion sobre el contenido energético debe expresarse en kJ o kcal.

11.29.4.3 La declaracion sobre la cantidad de proteinas, hidratos de carbono (carbohidratos) y lipidos
(grasas), debe expresarse en g.

11.2.9.4.4 La declaracion sobre el contenido de sodio debe expresarse en mg.

11.29.45 Cuando la declaracibn numérica sobre vitaminas, minerales y electrolitos, se haga en
porcentaje de la ingestion diaria recomendada (IDR), debe emplearse Unicamente la tabla de
recomendaciones ponderadas establecida en el Apéndice Normatvo B de la NOM-086-SSA1-1994,
sefialada en el apartado de referencias.

11.29.46 Los valores de composicion bromatolégica que figuren en la declaracion de nutrimentos del
producto, deben ser valores medios ponderados derivados de andlisis, bases de datos o tablas
reconocidas en el ambito nacional. Para estos dos Ultimos casos se deber4d monitorear periédicamente
gue exista correlacion con el producto.

11.2.10 Informacion nutrimental complementaria.

Se puede incluir informacion nutrimental complementaria, la cual en ningin caso debe sustituir la
declaracion de los nutrimentos del apartado 12.2.9.3 y debe cumplir con lo siguiente:

a) Todos o ninguno de los componentes o nutrimentos:



Grasa poliinsaturada ___g; grasa monoinsaturada ___@; grasa saturada __ @; 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:

AzUcar ___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 a) y b) se debe anteponer el texto “del cual...”

d)  Numero de porciones por presentacion.
11.2.11 Célculos de nutrimentos
11.2.11.1 Célculos de energia

La cantidad de energia que se indique, debe calcularse utilizando los siguientes factores de
conversion:

Hidratos de carbono (Carbohidratos) 17 kJ 0 4 kcallg
Proteinas 17 kJ 0 4 keallg
Lipidos (Grasas) 38 kJ 0 9 kcallg

11.2.11.2 Célculo de proteinas

La cantidad de proteinas que se indique, debe calcularse utilizando la siguiente ecuacion:
Proteina = Contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 6,25

11.2.11.3 En el caso de los productos derivados del trigo, aplica la siguiente ecuacion:

Proteina = Contenido total de nitrégeno Kjeldahl x 5,7 o cualquier otro factor especifico para el origen
de la proteina.

11.2.12 Lote

11.2.12.1 Cada unidad debe llevar grabada o marcada de cualquier modo la identificacion del lote al
que pertenece, la cual debe la rastreabilidad del producto, estar relacionada con la fecha de elaboracion y
colocarse en cualquier parte del envase. Dicho dato no debe ser alterado u ocultarse en forma alguna.

11.2.12.2 Cuando se identifique con el formato de fecha, debe anteponerse la palabra “Lote”.
11.2.13 Leyendas precautorias

11.2.13.1 En productos que contienen quinina debe indicarse la presencia de la misma, ya sea que se
utilice la palabra “quinin@” en la denominacion del producto o empleando una leyenda por separado, las
cuales deben escribirse con caracteres mayores a la de los ingredientes.

11.2.13.2 En productos que contienen alcohol etilico en cantidades superiores al 0,50% en volumen,
en el producto terminado, deben incluir en la superficie principal de exhibicion de la etiqueta, las
siguientes leyendas: “Este producto contiene __ % de alcohol” y “No recomendable para nifios”. En el
espacio en blanco citar la cantidad correspondiente.

11.2.13.3 En congelados, cuando corresponda, deben incluirse la(s) leyenda(s) que se refieran al
siguiente aspecto:

- Que para proteccion de la salud, deben lavarse las manos y el envase del producto antes de
consumirlo.

11.2.14 Declaraciones que no se deben utilizar.
11.2.14.1 Declaracién de propiedades que no pueden comprobarse.

11.2.14.2 Declaraciones que impliguen que una dieta recomendable con alimentos o bebidas no
alcohdlicas ordinarias no puede suministrar cantidades suficientes de todos los nutrimentos.

11.2.14.3 Declaraciones que indiquen que el producto ha adquirido un valor nutrimental especial o
superior gracias a la adicién de nutrimentos, tales como vitaminas, minerales y proteinas.

11.2.14.4 Declaraciones que indiqguen que por sus caracteristicas o por la adicion de nutrimentos al
producto, éste cubre las necesidades nutrimentales de la poblacion o sustituye alguna comida.

11.2.14.5 Declaraciones, figuras, graficos u otras que comparen o relacionen los productos sin
procesar 0 sus nutrimentos con un producto procesado preenvasado, incluyendo superlativos.



11.2.14.6 Declaraciones de propiedades terapéuticas, preventivas o rehabilitatorias de alguna
enfermedad o trastorno fisioldgico.

11.2.14.7 Declaraciones de propiedades que pueden suscitar dudas sobre la inocuidad de los
productos similares o causar, infundir, propiciar o explotar el miedo al consumidor.

11.2.15 Especificaciones para productos a granel

11.2.15.1 Durante el expendio de las aguas frescas y congelados a granel y en caso de que
contengan alcohol etilico, deben indicar mediante carteles, la leyenda precautoria indicadas en el punto
11.2.13.2 en un lugar visible para el consumidor o en el listado de precios y sabores.

11.2.15.2 Durante el expendio de las aguas frescas y congelados a granel y en caso de que
contengan cafeina o quinina, deben indicar por cualquier medio que el producto contiene dichos
ingredientes.

11.2.15.3 El etiqguetado de los productos objeto de esta norma con modificaciones en su composicion
ademas de cumplir con los puntos anteriores, debe cumplir con las disposiciones de etiquetado de la
NOM-086-SSA1-1994, sefialada en el apartado de referencias.

11.2.16 Envases multiples o colectivos

11.2.16.1 Cuando los productos objeto de este ordenamiento se encuentren en un envase mdltiple o
colectivo para su venta al consumidor, éste debe contar con la informacion a que se refiere la presente
Norma Oficial Mexicana, en tanto que los envases individuales pueden ostentar en sus etiquetas la misma
informacién o sélo la indicacion de lote; ademés de la leyenda “No etiquetado para su venta individual”.

11.2.16.2 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, debe figurar en ésta toda la informacion
necesaria, excepto en los casos en que la etiqueta aplicada al envase pueda leerse facimente a través de
la envoltura exterior.

11.2.16.3 Los envases multiples o colectivos disefiados para la exhibicion y venta de la presentacion
individual, deben incluir la lista de ingredientes, cuando menos, en esta Ultima.

11.3 Informacién comercial
11.3.1 Denominacion comercial y factores esenciales de composicion.
11.3.1.1 Denominacion genérica

11.3.1.1.1 Bebida para deportistas. Se denomina asi al producto elaborado por la disolucion de sales
minerales, edulcorantes u otros ingredientes con el fin de reponer el agua, energia y electrolitos perdidos
por el cuerpo humano durante el ejercicio.

11.3.1.1.2 Bebida rehidratante o hidratante. Se denomina asi al producto elaborado por la disolucion
de sales minerales, edulcorantes u otros ingredientes con el fin de reponer el agua, energia y electrolitos

perdidos por el cuerpo humano.

11.3.1.1.3 Bebidas saborizadas no alcohdlicas. Se denomina asi a los productos elaborados por la
disolucion en agua o leche para uso y consumo humano, de edulcorantes e ingredientes opcionales,
adicionados o no de aditivos, que pueden estar o no carbonatadas.

11.3.1.1.4 Concentrados. Al producto para preparar bebidas saborizadas no alcoholicas, que se
elabora a partr de derivados vegetales o saborizantes naturales, idénticos a los naturales o sintético
artificiales, adicionado o no de otros aditivos para alimentos y de ingredientes opcionales.

11.3.1.1.5 Congelado de bebidas saborizadas no alcohdlicas. Se denomina asi al producto elaborado
con agua para uso y consumo humano, edulcorantes e ingredientes opcionales, adicionados o no de
aditivos para alimentos y jugos o pulpas de frutas, verduras o legumbres con o sin incorporacién de aire y
que puede ser moldeado, extruido o empalillado, entre otros.

11.3.1.1.6 Jarabe. Al producto elaborado con edulcorantes, agua, saborizantes naturales, artificiales
0 idénticos a los naturales, ingredientes opcionales y aditivos para alimentos, que hayan sdo o no
sometidos a tratamiento térmico.

11.3.1.1.7 Polvo para preparar bebidas. Se denomina asi a los polvos de diferente granulometria
destinados a la preparacion de bebidas saborizadas no alcohdlicas, obtenidos de la mezcla de algunos de
los siguientes ingredientes: azlcares o edulcorantes sintéticos, aditivos para alimentos o ingredientes
deshidratados opcionales.

11.3.1.18 La etigueta de los productos objeto de esta norma, debera ostentar la denominacion
genérica y especifica que le corresponda, de conformidad con los siguientes puntos y lo que se indica en
la Tabla 14.

11.3.1.18.1 Paleta, al congelado de bebidas no alcohdlicas, con o sin incorporacion de aire, moldeado
extruido y empalillado.



11.3.1.18.2 Nieve, congelado de bebidas no alcohdlicas con incorporacion de aire.

11.3.1.18.3 Raspado o congelada, congelado de bebida no alcohdlica con o sin incorporacién de aire y
gue puede ser moldeado, extruido o envasado en estado liquido.

Tabla 14. Denominacién genéricay especifica de las bebidas saborizad as no alcohdlicas, polvos,
concentrados, jarabes y congelados con base al contenido de jugos o pulpas de frutas,
verduras o legumbres

Denominacion para bebidas saborizadas no

Contenido de jugos o pulpas de frutas, verduras

alcohdlicas olegumbres

Bebidas de fruta Mayor a 10% y hasta 15%
Bebidas con fruta Mayor a 5% y hasta 10%
Bebidas sabor a Mayor a 2% y hasta 5%
Refresco sabor de 0 hasta 2%

Denominacién para polvos para preparar bebidas

Contenido de jugos o pulpas de frutas, verduras
olegumbres

Folvos de fruta

Mayor a 10% y hasta 15%

Polvos con fruta

Mayor a 5% y hasta 10%

Polvos sabor a

0y hasta 5%

Denominacién para concentrados para preparar| Contenido de jugos o pulpas de frutas, verduras
bebidas olegumbres

Concentrado de fruta Mayor a 10% y hasta 15%

Concentrado con fruta Mayor a 5% y hasta 10%

Concentrado sabor a Mayor a 2% y hasta 5%

Denominacién para jarabes para preparar| Contenido de jugos o pulpas de frutas, verduras
bebidas olegumbres

Jarabes sabor a De 0y hasta 5%

Denominacion para congelados Contenido de jugos o pulpas de frutas, verduras

olegumbres

Congelado de fruta

Mayor del 10%

Congelado con fruta

Mayor a 5% y hasta 10%

Congelado sabor a

Menor al 5%

11.3.2 Contenido neto

11.3.2.1 Debe declararse el contenido neto en unidades del Sistema General de Unidades de Medida
de conformidad a lo que establece la NOM-030-SCFI, sefialada en el apartado de referencias.

11.3.3Pais de origen

11.3.3.1 Debe incluirse una leyenda que identifique el pais de origen del producto o gentilicio, por

ejemplo: “Producto de ". “Hecho en

", “Manufacturado en ", u otros analogos,

sujeto a lo dispuesto en los tratados internacionales de los cuales los Estados Unidos Mexicanos sean

parte.

11.3.4 Informacién adicional

11.3.4.1 En la etiqueta puede presentarse cualquier informacion o representacion grafica, siempre que
no esté en contradiccion con los requisitos obligatorios de la presente norma.

11.3.4.2 Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deben ser facilmente comprensibles,
evitando ser equivocas o engafiosas en forma alguna al consumidor.

12. Envase y embalaje

12.1 Los productos objeto de esta norma se deben envasar en recipientes elaborados con materiales
inocuos y resistentes a distintas etapas del proceso, de tal manera que no reaccionen con el producto o
alteren las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de este Ultimo.

12.2 Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir
su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién, aimacenamiento y distribucion.

13. Concordancia con normas internacionales y mexicanas



Esta norma no es equivalente con ninguna norma internacional y es parcialmente equivalente a las
siguientes normas mexicanas:

13.1 NWX-F-466-1984, Alimentos-Bebidas no alcohdlicas-Naranjadas. Secretaria de Comercio y
Fomento Industrial. Direccion General de Normas.

13.2  NMX-F-439-1983, Alimentos-Bebidas no alcohdlicas-Bebidas y  refrescos -Clasificacion y
definiciones. Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. Direccion General de Normas.
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15. Observanciadelanorma

15.1 La vigilancia en el cumplimiento de la presente norma corresponde a la Secretaria de Salud, a los
gobiernos de las entidades federativas, en sus respectivos ambitos de competencia, y a los organismos
de tercera parte habilitados para tal efecto.

15.2 La vigilancia en el cumplimiento de las especificaciones comerciales sefialadas en el numeral
11.3 de la presente norma corresponde a la Secretaria de Economia, a la Procuraduria Federal del
Consumidor y a los organismos de tercera parte habilitados para tal efecto.
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