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SEXTA SECCION
SECRETARIA DE ECONOMIA

ACUERDO por el que se da a conocer la Decision No. 96 de la Comisiéon Administradora del Tratado de Libre
Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos y la Republica de Colombia, adoptada el 26 de octubre de 2018.

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

Con fundamento en los articulos 34 fraccion XXXIll de la Ley Organica de la Administracion Publica
Federal; 50. fraccién X de la Ley de Comercio Exterior; 5 fraccion XVII del Reglamento Interior de la

Secretaria de Economia, y
CONSIDERANDO

Que el Tratado de Libre Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos y la Republica de Colombia
(Tratado), de conformidad con su Articulo 6-20, establece un Comité de Integraciéon Regional de Insumos
(CIRI).

Que el Articulo 6-24 del Tratado faculta a la Comisién Administradora (Comision) para que emita una
resolucion y establezca una dispensa, en los montos y términos convenidos por el CIRI en su dictamen, para
la utilizacién de los materiales a que se refiere el parrafo 3 del Articulo 6-21 del Tratado.

Que mediante la Decision No. 91, adoptada por la Comision el 13 de octubre 2017, se otorgd una
dispensa temporal para la utilizacién de ciertos materiales producidos u obtenidos fuera de la zona de libre
comercio para que determinados bienes textiles y del vestido recibieran el trato arancelario preferencial
establecido en el Tratado.

Que el parrafo 4 del Articulo 6-24 del Tratado, faculta a la Comisién para prorrogar una resolucion en la
que establezca una dispensa, a solicitud de la Parte interesada dentro de los seis meses anteriores a su
vencimiento y previa revision por el CIRI, por un término maximo de un afio si persisten las causas que le

dieron origen y se proporciona la informacién necesaria para demostrar la utilizacién de la dispensa.

Que de conformidad con el Articulo 6-23 del Tratado, el 22 de octubre de 2018, el CIRI presentd un
dictamen a la Comision, en el que determiné otorgar una dispensa temporal para un nuevo producto, proérroga
para la dispensa otorgada a los insumos de los numerales 2, 3, 4, y 5 de la Decisién No. 91 y el incremento en
el monto para la utilizacién de ciertos materiales, producidos u obtenidos fuera de la zona de libre comercio,
en la manufactura de ciertos bienes textiles y del vestido, a fin de que estos bienes puedan recibir el trato

arancelario preferencial previsto en el Tratado.

Que la Comisién, de conformidad con el Articulo 6-24 del Tratado y tomando en consideracion el dictamen
presentado por el CIRI, adopté el 26 de octubre de 2018 la Decision No. 96, por la que acordd otorgar una
dispensa temporal para la utilizaciéon de ciertos materiales producidos u obtenidos fuera de la zona de libre
comercio en la manufactura de ciertos bienes textiles y del vestido, para que estos bienes puedan recibir el
trato arancelario preferencial del Tratado, por lo que se expide el siguiente:

Acuerdo

Unico.- Se da a conocer la Decision No. 96 de la Comisién Administradora del Tratado de Libre Comercio
entre los Estados Unidos Mexicanos y la Republica de Colombia, por la que se otorga una dispensa temporal
para la utilizacién de ciertos materiales producidos u obtenidos fuera de la zona de libre comercio para que
determinados bienes textiles y del vestido reciban el trato arancelario preferencial establecido en el Tratado de
Libre Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos y la Republica de Colombia, adoptada el 26 de octubre
de 2018:
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“DECISION No. 96

Dispensa temporal para la utilizacion de materiales producidos u obtenidos fuera de la zona de
libre comercio para que determinados bienes textiles y del vestido reciban el trato arancelario
preferencial establecido en el Tratado de Libre Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos y la
Republica de Colombia.

La Comisién Administradora del Tratado de Libre Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos y la
Republica de Colombia (el Tratado), en cumplimiento con lo establecido en los articulos 6-24 y 20-01 del
mismo; tomando en consideracion el Dictamen presentado por el Comité de Integracion Regional de Insumos
(CIRI), de fecha 22 de octubre de 2018, conforme al Articulo 6-23 del Tratado, mediante el cual se determina
la incapacidad del productor de disponer de los materiales indicados en el parrafo 1 del Articulo 6-21, los
montos y términos de la dispensa requerida para que un bien pueda recibir el trato arancelario preferencial,

DECIDE:

1. Otorgar por el periodo del 12 de diciembre de 2018 al 11 de diciembre de 2020, una dispensa
temporal para nuevos productos de conformidad con lo dispuesto en los parrafos 2 y 4 del Articulo 6-
24 del Tratado, mediante la cual los Estados Unidos Mexicanos aplicaran el arancel de importacion
correspondiente a los bienes originarios previsto en su calendario de desgravacion del Anexo 1 al
Articulo 3-04 del Tratado a:

e Ciertos bienes textiles clasificados en las subpartidas del Sistema Armonizado de Designacién y
Codificacion de Mercancias: 6004.10, 6005.31, 6005.32, 6005.33, 6005.34, 6006.31, 6006.32,
6006.33, 6006.34, 6104.63, 6105.20, 6106.20, 6108.22, 6112.31, 6112.41, 6212.10, 6212.20 y
6212.90 elaborados totalmente en la Republica de Colombia utilizando el material producido u
obtenido fuera de la zona de libre comercio, cuya descripcion y clasificaciéon a nivel de fraccion
arancelaria se menciona en las columnas A y B de la Tabla | de esta Decision; y que cumpla con
los demas requisitos establecidos en la regla de origen correspondiente, asi como con las
demas condiciones aplicables para el trato arancelario preferencial de conformidad con el

Tratado.
Tabla |
Fraccion Arancelaria Cantidad
en Colombia Descripcion / Observaciones (Kilogramos
(Insumo) Netos)

(A) (8) ©)

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los monofilamentos
sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas hilados sencillos
sin torsién o con una torsion inferior o igual a 50 vueltas por metro:

54.02.47.00.00 Los demas de poliésteres.

1. Poliester 55 Dx, 24 filamentos, 1 cabo, poliéster 100%, semimate, 12.000
color crudo, apto para urdir por 12000 kg. (12 ton). '

Total 12,000.00
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2.  Otorgar por el periodo del 12 de diciembre de 2018 al 11 de diciembre de 2019, una prérroga para el
insumo de la dispensa temporal adoptada por la Comisién Administradora del Tratado en el numeral
2 de la Decision No. 91 de fecha 13 de octubre de 2017, mediante la cual los Estados Unidos
Mexicanos aplicaran el arancel de importacién correspondiente a los bienes originarios previstos en

su calendario de desgravacion del Anexo 1 al Articulo 3-04 del Tratado a:

o Ciertos bienes textiles clasificados en las subpartidas del Sistema Armonizado de Designacion y
Codificacion de Mercancias: 6005.31, 6005.32, 6005.33, 6005.34, 6104.63, 6105.20, 6106.20,
6112.31, 6112.41, 6208.92, y 6212.90, elaborados totalmente en la Republica de Colombia
utilizando el material producido u obtenido fuera de la zona de libre comercio, cuya descripcién y
clasificacion a nivel de fraccién arancelaria se mencionan en las columnas Ay B de la Tabla Il de
esta Decision; y que cumplan con los demas requisitos establecidos en la regla de origen
correspondiente, asi como con las demas condiciones aplicables para el trato arancelario

preferencial de conformidad con el Tratado.

Tabla Il
Fraccion Arancelaria Cantidad
en Colombia Descripcion / Observaciones (Kilogramos
(Insumo) Netos)

(A) (B) (©)

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los monofilamentos
sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas hilados sencillos sin
torsién o con una torsion inferior o igual a 50 vueltas por metro: Los

5402.47.00.00
demas de poliésteres.

1. Poliéster 55 Dx, 24 filamentos, 1 cabo, poliéster 100% liso, brillante. 10,000

Total 10,000

3.  Otorgar por el periodo del 12 de diciembre de 2018 al 11 de diciembre de 2019, una prorroga para el
insumo de la dispensa temporal adoptada por la Comision Administradora del Tratado en el numeral
3 de la Decision No. 91 de fecha 13 de octubre de 2017, mediante la cual los Estados Unidos
Mexicanos aplicaran el arancel de importacién correspondiente a los bienes originarios previstos en

su calendario de desgravacion del Anexo 1 al Articulo 3-04 del Tratado a:

e Ciertos bienes textiles clasificados en la subpartida del Sistema Armonizado de Designacién y
Codificacién de Mercancias: 5407.10, elaborados totalmente en la Republica de Colombia
utilizando el material producido u obtenido fuera de la zona de libre comercio, cuya descripcién y
clasificacion a nivel de fraccion arancelaria se mencionan en las columnas A y B de la Tabla lll
de esta Decision; y que cumplan con los demas requisitos establecidos en la regla de origen
correspondiente, asi como con las demas condiciones aplicables para el trato arancelario

preferencial de conformidad con el Tratado.
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Tabla lll
Fraccion Cantidad
Arancelaria en Descripcién / Observaciones (Kilogramos
Colombia (Insumo) Netos)
(A) (B) ©

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los monofilamentos
sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Hilados de alta tenacidad de

54.02.11.00.00 nailon o demas poliamidas: De aramidas.

1. Hilados de Aramida de titulo 3.360 Dx, 1.000 filamentos, liso, 1cabo, 4375

brillante, crudo, liso.

Total 4,375

4. Otorgar por el periodo del 12 de diciembre de 2018 al 11 de diciembre de 2019, una prérroga para
los insumos de la dispensa temporal adoptada por la Comision Administradora del Tratado en el
numeral 4 de la Decisiéon No. 91 de fecha 13 de octubre de 2017, mediante la cual los Estados
Unidos Mexicanos aplicaran el arancel de importacion correspondiente a los bienes originarios
previstos en su calendario de desgravacion del Anexo 1 al Articulo 3-04 del Tratado a:

o Ciertos bienes textiles clasificados en las subpartidas del Sistema Armonizado de Designacion y
Cadificacion de Mercancias: 6004.10, 6005.31, 6005.32, 6005.33, 6005.34, 6104.63, 6105.20,
6106.20, 6108.21, 6108.22, 6108.32, 6112.31, 6112.41, 6208.22, 6212.10, 6212.20, 6212.30 y
6212.90, elaborados totalmente en la Republica de Colombia utilizando los materiales
producidos u obtenidos fuera de la zona de libre comercio, cuya descripcion y clasificacion a
nivel de fraccion arancelaria se mencionan en las columnas A y B de la Tabla IV de esta
Decisién; y que cumplan con los demas requisitos establecidos en la regla de origen
correspondiente, asi como con las demas condiciones aplicables para el trato arancelario
preferencial de conformidad con el Tratado.

Tabla IV
Cantidad
Fraccion Arancelaria
Descripcion / Observaciones (Kilogramos
en Colombia (Insumo)
Netos)
(A) (B) (©)
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Hilados
texturados: De nailon o demas poliamidas, de titulo inferior o igual a
5402.31.00.00 50 tex por hilo sencillo.
1. Poliamida 6.6 Texturado semi-mate 33/34/1, 33Dx 34 filamentos, 781
70 torsiones, 1 cabo, texturada, SM, redondo. '
Total 7.81
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5402.33.00.00

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Hilados

texturados: De poliésteres.

1. Poliéster 100% con Poli Butilen Tereftalato (PBT) 44Dx, 18

filamentos, 1 cabo, PBT, semi-mate crudo.

46.88

Total

46.88

5402.44.00.10

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsiéon o con una torsién inferior o igual a 50

vueltas por metro: De elastéomeros.

1. Elastan, 11 Dx, 1 filamento, 1 cabo, elastan 100% clear, crudo 400.

12.50

Total

12.50

5402.45.00.00

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsiéon o con una torsién inferior o igual a 50

vueltas por metro: Los demas, de nailon o demas poliamidas.

1. Nailon 44 dx, 1 filamento, 1 cabo, poliamida 100%, semi-mate,

crudo.

109.37

2. Poliamida 6 semi-mate redondo 22/7 Dtex Liso, 22 Dx, 7

filamentos, 1 cabo, 100% rigido, SM, redondo.

1,000

Total

1,109.37

5402.47.00.00

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsiéon o con una torsién inferior o igual a 50

vueltas por metro: Los demas de poliésteres.

1. Poliéster 100% con Poll Butilen Tereftalato (PBT) 60Dx, brillante

crudo.

112.50

Total

112.50

5404.11.10.00

Monofilamentos sintéticos de titulo superior o igual a 67 decitex y
cuya mayor dimension de la seccion transversal sea inferior o igual
a 1mm; tiras y formas similares (por ejemplo, paja artificial) de
materia textil sintética, de anchura aparente inferior o igual a 5 mm.

Monofilamentos: De elastomeros.

1. Elastan, 310 Dx, 1 filamento, 1 cabo, Elastan 100% mate, crudo.

102.50

Total

102.50
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Otorgar por el periodo del 12 de diciembre de 2018 al 11 de diciembre de 2019, una prorroga para
los insumos de la dispensa temporal adoptada por la Comisién Administradora del Tratado en el
numeral 5 de la Decision No. 91 de fecha 13 de octubre de 2017, mediante la cual los Estados

Unidos Mexicanos aplicaran el arancel de importaciéon correspondiente a los bienes originarios

previstos en su calendario de desgravacion del Anexo 1 al Articulo 3-04 del Tratado a:

Ciertos bienes textiles clasificados en las subpartidas del Sistema Armonizado de Designacion y
Codificacion de Mercancias: 5603.11, 5804.10, 5804.21, 6002.40, 6003.30, 6004.10, 6005.31,
6005.32, 6005.33, 6005.34, 6006.22, 6006.24, 6006.32, 6006.34, 6104.43, 6104.44, 6104.53,
6104.63, 6106.20, 6107.11, 6107.12, 6107.21, 6107.22, 6108.11, 6108.21, 6108.22, 6108.31,
6108.32, 6108.91, 6108.92, 6109.10, 6109.90, 6110.30, 6112.31, 6112.41, 6114.30, 6115.10,
6115.21, 6115.29, 6115.30, 6208.92, 6212.10, 6212.20, 6212.30, 6212.90, 6217.10, y capitulo
63, elaborados totalmente en la Republica de Colombia utilizando los materiales producidos u
obtenidos fuera de la zona de libre comercio, cuya descripcion y clasificacion a nivel de fraccion
arancelaria se mencionan en las columnas A y B de la Tabla V de esta Decision; y que cumplan
con los demas requisitos establecidos en la regla de origen correspondiente, asi como con las
demas condiciones aplicables para el trato arancelario preferencial de conformidad con el

Tratado.

TablaV

Fraccion Arancelaria Cantidad

en Colombia Descripcion / Observaciones (Kilogramos

(Insumo) Netos)

(A) (B) ©

5402.31.00 1. Hilado de nailon 78 Dx, 66 filamentos, 2 cabos, poliamida 100%, tipo

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Hilados
texturados: De nailon o demas poliamidas, de titulo inferior o igual a

50 tex por hilo sencillo.

1,093.75
6.6 semi-mate crudo, redondo, texturado, supplex.
2. 44-13 PA66 TEX SM Strech 44 Dx, 13 filamentos, 1 cabo poliamida, 1
5
tipo PA66 semi-mate, crudo, redondo, texturado.
3. 60-68 PA66 TEX SM 66 Dx, 68 filamentos, 1 cabo, poliamida tipo 1563
5.
PA66, semi-mate crudo, redondo, texturado.
4. Poliamida 100%, 78 Dx, 34 filamentos, 1 cabo, tipo 6.6, lustre SM,
37.5
crudo texturado.
5. Poliamida 100%, 110 Dx, 34 filamentos, 1 cabo, tipo 6.6, lustre SM,
6.25
crudo redondo texturado.
6. Poliamida 100%, 78 Dx, 34 filamentos, 2 cabos, tipo 6.6 lustre SM,
62.25

crudo redondo texturado.
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7. Poliamida 100%, 78 Dx, 68 filamentos, 2 cabos, tipo 6.6, lustre

1,365
Super Mate, crudo redondo texturado.
8. Poliamida 100%, 78 Dx, 68 filamentos, 1 cabo, tipo 6.6, lustre SM, 750
crudo redondo texturado.
9. Poliamida 100%, 78 Dx, 34 filamentos, 4 cabos, tipo 6.6, lustre SM, 781
crudo redondo texturado. '
10. Nailon 40/46, T66, 44 DX, sin torsiéon, 1 cabo, 100% Nailon 6.6, 625
semi-crudo, redondo, texturado. '
Total 3,525.69
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Hilados
texturados: De nailon o demas poliamidas, de titulo inferior o igual a
50 tex, por hilo sencillo.
1. Poliamida 6.6 Texturizado SM 22/15/2 Arafelle, 22Dx, 15 filamentos, 106
2 cabos. '
2. Poliamida 6.6 Texturizada SM red 33/34/1, 33Dx, 34 filamentos, 1 131
cabo. '
3. 100% nailon 6.6, 70/34/2 PLY 6,6 semi-dullstrech, 77 Dx, 34
filamentos, 2 cabos, semi-lustre, color negro, redondo texturado 31.25
5402.31.00.00 retorcido.
4. 100% nailon 6.6, 70/34/2 PLY 6,6 semi-dullstrech, 77 Dx, 34
filamentos, 4 cabos, semi-lustre, color negro, redondo texturado 31.25
retorcido.
5. 100% nailon 6.6, 70/34/2 PLY 6,6 semi-dullstrech, 77 Dx, 34
filamentos, 6 cabos, semi-lustre, color negro, redondo texturado 31.25
retorcido.
6. 100% nailon 6.6, 70/34/2 PLY 6,6 semi-dullstrech, 77 Dx, 34
filamentos, 10 cabos, semi-lustre, color negro, redondo texturado 9.38
retorcido.
Total 115.04
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Hilados
texturados: De nailon o demas poliamidas, de titulo superior a 50 tex
5402.32.00 por hilo sencillo.
1. 78-48-6 PA66 TEX SM, 530 Dx, 276 filamentos 3805 torsiones por
m2, 6 cabos, poliamida tipo PA66, semi-mate, color negro, redondo, 4.68

texturado retorcido.

Total

4.68
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Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Hilados

texturados: De poliésteres.

5402.33.00 1. Poliéster texturado semi-mate 167/192/1. 23.44
2. Poliéster texturado semi-mate 83.5/96/1. 23.44
3. Fibra de Poliéster PBT PTSM 50 17/1. 46.87
Total 93.75

Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsiéon o con una torsion inferior o igual a 50

vueltas por metro: De elastomeros.

1. Hilado de Elastan, 20 denier, 22 Dx, 1 filamento, 1 cabo, 100%

406.25
5402.44.00 elastan clear (LYCRA ® 20 denier).

2. Hilados de Elastan, 44 Dx, 1 filamento, 1 cabo, poliuretano 100%

1,250

brillante, crudo, clororesistente.

3. Elastémero 140 Clear. Multifilamento. 2,250
4. Elastano mate 235 DTEX. Multifilamento. 31.25
Total 3,937.5
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsiéon o con una torsion inferior o igual a 50
vueltas por metro. De elastomeros.
1. Elastémero clear 44 Mobilin R-type, 44 Dx, 1 filamento 100% clear 6.25

2. Hilado de elastano 40 Dx, 1 filamento, 1 cabo, poliuretano 100%,
5402.44.00.10 156.25
brillante, crudo, clororesistente.

3. Hilado de elastano 465 Dx, 1 cabo, poliuretano 100%, mate, crudo.

187.5
Multifilamento.
4. Elastano brillante 60 DTEX Clororesistente. Multifilamento. 125
5. Elastano 20 denier (22 decitex) clear. Multifilamento. 250

Total 725
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Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsion o con una torsion inferior o igual a 50
vueltas por metro: Los demas, de nailon o demas poliamidas.

1. Nailon 100% rigido, titulo 33, 3 filamentos, 1 cabo, semi-mate, nailon 195
6.6, crudo, redondo liso.
2. Nailon 100% rigido, titulo 44, 10 filamentos, 1 cabo, semi-mate,
5402.45.00 ) . 4,000
nailon 6.0, crudo, redondo liso.
3. Poliamida 44/34 full dull (1,5% TiO2). 1,437.50
4. 42-13 PA6 RIG semi-mate 44 Dx, 13 filamentos, 1 cabo, poliamida, 31.95
tipo PAG, semi-mate crudo, redondo, liso. '
5. 30-10 PA6 RIG SM 33 Dx, 10 filamentos, 1 cabo, poliamida, tipo 500
PA6, semi-mate crudo, redondo, liso.
Total 6,093.75
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsiéon o con una torsion inferior o igual a 50
vueltas por metro: De nailon o demas poliamidas.
5402.45.00.00
1. 100% nailon texturado trilobal bright 70 D/1 24 F, 70 Dx, 24
filamentos, 1 cabo, texturado BTE, crudo, trilobal, texturado, 125
retorcido.
Total 125
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsiéon o con una torsion inferior o igual a 50
vueltas por metro: Los demas, de poliésteres.
5402.47.00
1. Hilado de poliéster 33 Dx, 1 filamento, liso, semi-mate, liso, crudo. 156.25
2. Monofilamento de Poliéster Semi-mate 22 DTEX. 156.25
Total 312.50
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados retorcidos o cableados: De nailon o demas poliamidas.
5402.61.00 1. Poliamida ultrabrillante 156/92/2 450 torsiones/metro TPM. 6.25
2. Nailon 66 Levion PA 66 rigido, titulo 312, 192 filamentos, 450 195
torsiones, 2 cabos, brillante, crudo, trilobal liso.
Total 131.25
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Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados retorcidos o cableados: De poliésteres.

5402.62.00 1. Poliéster Catidnico 100% rigido, titulo 167, 48 filamentos, 1 cabo, 03,44

poliéster brillante, crudo, trilobal, liso.
2. Poliéster Cationico 100% rigido, titulo 167, 48 filamentos, 118 TPM,
23.44
2 cabos, poliéster brillante, crudo, trilobal, liso.

Total 46.88
Monofilamentos sintéticos de titulo superior o igual a 67 decitex y
cuya mayor dimension de la seccién transversal sea inferior o igual a
1 mm; tiras y formas similares (por ejemplo: paja artificial) de materia
textil sintética, de anchura aparente inferior o igual a 5 mm.
Monofilamentos: De elastémeros.

5404.11.10
1. Elastano bright easy set, 78 Dx, 1 filamento, 100% bright. 6.25
2. Elastano clear, 78 Dx, 1 filamento, 100% clear. 25
3. Elastano 310, 100%, 310 Dx, 1 cabo clear. 50
Total 81.25
Fibras sintéticas discontinuas, sin cardar, peinar ni transformar de
otro modo para la hilatura. De nailon o demas poliamidas. De
polipropileno.

5503.40.00
1. Fibras PP Hy comfort 2.2 Dtex. 6,250
Total 6,250

6.  Otorgar por el periodo del 12 de diciembre de 2018 al 11 de diciembre de 2019, una prorroga para la

dispensa temporal y el incremento del monto para ciertos insumos contenidos en el numeral 5 de la
Decision No. 91 de fecha 13 de octubre de 2017, mediante la cual los Estados Unidos Mexicanos
aplicaran el arancel de importacion correspondiente a los bienes originarios previsto en su calendario

de desgravacién del Anexo 1 al Articulo 3-04 del Tratado a:

e Ciertos bienes textiles clasificados en las subpartidas del Sistema Armonizado de Designacién y
Codificacion de Mercancias: 5804.21, 6002.40, 6003.30, 6004.10, 6005.31, 6005.32, 6108.22,
6108.91, 6108.92, 6109.10, 6114.30, 6115.21, 6115.29, 6115.30, 6212.10 y 6212.20, elaborados
totalmente en la Republica de Colombia utilizando los materiales producidos u obtenidos fuera
de la zona de libre comercio, cuya descripcion y clasificacion a nivel de fracciéon arancelaria se
mencionan en las columnas A y B de la Tabla VI; y que cumplan con los demés requisitos
establecidos en la regla de origen correspondiente, asi como con las demas condiciones

aplicables para el trato arancelario preferencial de conformidad con el Tratado.
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Tabla VI
| Cantidad
Fraccién Arancelaria o i i
i Descripcién / Observaciones (Kilogramos
en Colombia (Insumo)
Netos)
(A) (B) (€)
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos los
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsion o con una torsién inferior o igual a 50
5402.44.00 vueltas por metro: De elastomeros.
1. Elastomero 210 Clear. Multifilamento. 337.50
2. Elastano clear 470. Multifilamento. 146.87
Total 484.37
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsion o con una torsién inferior o igual a 50
5402.44.00.10 vueltas por metro. De elastomeros.
1. 280 Elastomero Clear 308 Dx, 1 cabo, elastémero clear, redondo. 50.62
Multifilamento. ’
Total 50.62
Hilados de filamentos sintéticos (excepto el hilo de coser) sin
acondicionar para la venta al por menor, incluidos Ilos
monofilamentos sintéticos de titulo inferior a 67 decitex. Los demas
hilados sencillos sin torsion o con una torsién inferior o igual a 50
5402.45.00.00 vueltas por metro: De nailon o demas poliamidas.
1. 100% nailon trilobal bright 100D/24F/TBR, 100 Dx, 24 filamentos, 1 1,000
cabo, rigido BTE, crudo, trilobal, crudo, rigido, compactado. '

Total 1,000

10.

Los bienes antes descritos en los parrafos 1, 2, 3, 4, 5 y 6 de esta Decision quedan sujetos a los
mecanismos de verificacion y certificacion del Capitulo VII del Tratado.

En la Republica de Colombia se podran utilizar los materiales que se describen en esta Decision,
producidos u obtenidos fuera de la zona de libre comercio, en la cantidad maxima sefialada en la
columna C de las Tablas |, II, Ill, IV, V y VI de esta Decision.

La autoridad competente de la Republica de Colombia debera asegurar que el certificado de origen,
llenado y firmado por el exportador, indique en el campo de observaciones la siguiente frase: “el bien
cumple con lo establecido en la Decisiéon No. 96 de la Comisiéon Administradora del Tratado y utilizd
(monto(s)) kgs. de la dispensa otorgada a (nombre del (de los) material(es) utilizado(s)),
clasificado(s) en la fraccion (fracciones) arancelaria(s) ”

Para los productos que se beneficien de la dispensa establecida en la presente Decision, el
certificado de origen debera amparar sélo productos clasificados en una misma subpartida (a nivel de
6 digitos). Por ello, si un exportador envia productos clasificados en diferentes subpartidas, éste
debera llenar un certificado para cada una de ellas.
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11. Los Estados Unidos Mexicanos podran solicitar a la Republica de Colombia, en cualquier momento,
informacién que permita comprobar la utilizacién de la dispensa establecida en la presente Decision,
asi como la correcta aplicacion de lo dispuesto en el Dictamen presentado por el CIRI a la Comision
Administradora del Tratado, conforme a los términos establecidos en el Dictamen.

12. Cualquier solicitud de prérroga o aumento a los montos determinados para los materiales descritos
en las Tablas I, Il, Ill, IV, V y VI de esta Decisidn, se efectuara conforme a lo dispuesto en el Tratado
y el Reglamento de Operacién del CIRI adoptado por la Comision Administradora del
Tratado mediante la Decision No. 61 de fecha 7 de abril de 2010. En su caso, cualquier prérroga o
aumento se dara a conocer a través de la gaceta oficial de los Estados Unidos Mexicanos y la pagina
web del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo de la Republica de Colombia.”

TRANSITORIOS

PRIMERO.- El presente Acuerdo entrara en vigor el dia de su publicacion en el Diario Oficial de la
Federacion.

SEGUNDO.- De conformidad con el numeral 1 de la Decisién No. 96 de la Comisiéon Administradora del
Tratado de Libre Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos y la Republica de Colombia, adoptada el 26
de octubre de 2018, la dispensa temporal a que se refiere dicho numeral entrara en vigor a partir del 12 de
diciembre de 2018 y concluira su vigencia el 11 de diciembre de 2020.

TERCERO.- De conformidad con los numerales 2, 3, 4, 5 y 6 de la Decisién No. 96 de la Comision
Administradora del Tratado de Libre Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos y la Republica de
Colombia, adoptada el 26 de octubre de 2018, las dispensas a que se refieren dichos numerales entraran en
vigor a partir del 12 de diciembre de 2018 y concluiran su vigencia el 11 de diciembre de 2019.

Ciudad de México, 26 de noviembre de 2018.- El Secretario de Economia, lldefonso Guajardo Villarreal.-
Rdubrica.

RESOLUCION por la que se otorga licencia para separarse del ejercicio de sus funciones al ciudadano
José Ricardo Aramburo Williams, como Corredor Publico nimero 77 en la Plaza del Estado de Jalisco.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Economia.-
Subsecretaria de Competitividad y Normatividad.- Direccion General de Normatividad Mercantil.

La Secretaria de Economia, a través de la Direccion General de Normatividad Mercantil, con fundamento
en el articulo 23, fraccion XIV, del Reglamento Interior de la Secretaria de Economia, en respuesta a la
peticién del Licenciado José Ricardo Aramburo Williams, Corredor Publico numero 77 en la Plaza del Estado
de Jalisco, en la que solicita licencia de separacion del ejercicio de sus funciones como Corredor Publico por
tiempo indefinido, da a conocer la siguiente resolucion:

Con fundamento en los articulos 15, fraccion VI, de la Ley Federal de Correduria Publica, 64 del
Reglamento de la Ley Federal de Correduria Publica, asi como el 23, fraccion XIV, del Reglamento Interior de
esta Dependencia, la Secretaria de Economia ha resuelto otorgarle licencia para separarse del ejercicio
de sus funciones como Corredor Publico nimero 77 en la Plaza del Estado de Jalisco, a partir del 16 de
noviembre de 2018 por tiempo indefinido, siendo ésta renunciable conforme lo sefiala la citada ley.

En razon de lo anterior, se tiene por recibido el sello autorizado para su guarda y custodia en el Archivo
General de Correduria Publica, en observancia a lo dispuesto por el articulo 29 del Reglamento de la Ley
Federal de Correduria Publica. Asimismo, el libro de registro, el indice, el archivo de pdlizas y actas, debera
entregarlos para su guarda y custodia al Licenciado José Contreras Aguirre, Corredor Publico nimero 75 en la
Plaza del Estado de Jalisco, con quien tiene celebrado Convenio de Suplencia, en observancia a lo dispuesto
por los articulos 59 y 60 del mencionado Reglamento.

Ciudad de México a 16 de noviembre de 2018.- La Directora General de Normatividad Mercantil, Elsa
Regina Ayala Gémez.- Rubrica.



RESPUESTA a los comentarios del Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-181-SCFI/SAGARPA-2017, Yogurt-Denominacion, especificaciones fisicoquimicas y
microbiolégicas, informacién comercial y métodos de prueba, publicado el 1 de febrero de 2018.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Economia.- Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion.

RESPUESTA A LOS COMENTARIOS DEL PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-181-SCFI/SAGARPA-2017, YOGURT-DENOMINACION,
ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA, PUBLICADO EN EL DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION
EL 1 DE FEBRERO DE 2018.

ALBERTO ULISES ESTEBAN MARINA, Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de la Secretaria de Economia
(CCONNSE) y LUCIANO VIDAL GARCIA, Director General de Normalizacién Agroalimentaria de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion y Secretario Técnico del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién Agroalimentaria (CCNNA), con fundamento en los articulos 34 fracciones Il, VIII,
X'y XXXIIl, 35 fracciones IV y XXII de la Ley Organica de la Administracion Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 94, 99 y 100 de la
Ley de Desarrollo Rural Sustentable; 2, 6 fracciones IV y LIlI, 113,114 y 116 de la Ley Federal de Sanidad Animal; 38 fraccion Il y 1X, 39 fraccién V, 40 fracciones |, Il,
Xl'y Xll, 47 fracciones Il y lll de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion (LFMN); 33 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién; 29
fraccion | del Reglamento Interior de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion; 22 fracciones |, 1V, IX, X y XXV, del Reglamento
Interior de la Secretaria de Economia, publica la respuesta a los comentarios recibidos al Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-181-SCFI/SAGARPA-
2017, “Yogurt-Denominacion, especificaciones fisicoquimicas y microbiolédgicas, informacion comercial y métodos de prueba.”

Empresa e Institucion que presentaron comentarios durante el periodo de consulta publica

. Federacion Mexicana de Lecheria, A.C. (FEMELECHE)

. Unidad Profesional Interdisciplinaria de Biotecnologia del Instituto Politécnico Nacional (UPIBI-IPN)
o Camara Nacional de la Industria de Transformacion (CANACINTRA)

o Camara Nacional de Industriales de la Leche (CANILEC)

o Sigma Alimentos Lacteos S.A. de C.V. (SIGMA)

o LALA, Comercializadora de Lacteos y Derivados S.A. de C.V. (LALA)

. Instituto Nacional de Nutricion

o Sello Rojo del Norte S.A. de C.V. (SELLO ROJO)

. Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus Derivados, A.C. (COFOCALEC)
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PROYECTO

PROPUESTA DE MODIFICACION

JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA

RESPUESTA DEL CCONNSE Y DEL CCNNA

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-
181-SCFI/SAGARPA-2017, YOGURT-DENOMINACION,
ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS Y
MICROBIOLOGICAS, INFORMACION COMERCIAL Y
METODOS DE PRUEBA

Prefacio

Con objeto de elaborar el presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, se constituyd un Grupo de Trabajo con la
participacion voluntaria de los siguientes actores:
. Asociacion Nacional de Ganaderos Lecheros, A.C.
(ANGLAC)
. Céamara Nacional de la Industria de Transformacion
(CANACINTRA)
. Camara Nacional de Industriales de la Leche
(CANILEC)
. Confederacion de Camaras Industriales de los
Estados Unidos Mexicanos (CONCAMIN)
. Confederacion  Nacional de  Organizaciones
Ganaderas (CNOG)

. Facultad de Quimica de la Universidad Nacional

Auténoma de México (UNAM)

o Departamento de Alimentos y Biotecnologia

. Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
. Gremio de Productores Lecheros de la Republica

Mexicana, A.C.

. Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo

Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA)

o Subsecretaria de
Competitividad
Coordinacion General de Ganaderia

Normatividad

Alimentacion y

Direccion General de
Agroalimentaria

. Secretaria de Economia
o Direccion General de Normas
. Secretaria de Salud

o Comision Federal para la Protecciéon contra
Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)
. Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO)
o Laboratorio Nacional de Protecciéon al

Consumidor

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Prefacio

Con objeto de elaborar el presente
Proyecto de Norma Oficial Mexicana, se
constituyé un Grupo de Trabajo con la
participacion voluntaria de los siguientes
actores:

. Federacion Mexicana de
Lecheria, A.C. (FEMELECHE)

Federacion Mexicana de Lecheria,
A.C. (FEMELECHE)

Comentario de forma, para referirse a las
siglas de la Federacion.

FEMELECHE
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, y quedo de la
siguiente manera:

Se adiciona el acrénimo de la Federacion Mexicana
de Lecheria, A. C. (FEMELECHE).

Asimismo, se corrigié el error en la descripcion de la
Direccién General de Normalizacion Agroalimentaria
de la SAGARPA.
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ARTICULO TRANSITORIO

Bacterias lacticas mas

1. Objetivo y campo de aplicacion

Este Proyecto de Norma Oficial Mexicana establece la
denominacion, las especificaciones fisicoquimicas,
microbioldgicas y la informacion comercial que debe cumplir el
producto denominado yogurt, asi como los métodos de prueba

que deben aplicarse para comprobar dichas especificaciones.
El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana es
aplicable al yogurt que se comercializa dentro del territorio de

los Estados Unidos Mexicanos.

Instituto Nacional de Nutricién
Utilizar yogur para referirse al producto
objeto del proyecto de norma como el
vocablo preferido en la redaccion del

proyecto de norma.

Instituto Nacional de Nutricion

De acuerdo con la Real Academia
(2005)1 el

corresponde con la adaptacion espafiola

Espafiola vocablo yogur
de la voz de origen turco que designa
cierto producto lacteo que se obtiene de
la leche fermentada. Su plural es

yogures. Deben evitarse las grafias
yoghourt, yogourt, yoghurt y yogurt, poco
acordes con el sistema grafico espafiol y

que son usadas en

otras lenguas como el francés o el inglés.

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el

comentario y decidieron no aceptarlo.

Ley Federal sobre Metrologia vy

Con la finalidad de dar certeza juridica y continuidad a
los términos aprobados en la Norma Oficial Mexicana
vigente NOM-181-SCFI-2010.
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2. Referencias normativas
Los siguientes documentos referidos o los que le

sustituyan, son indispensables para la aplicacion de este
Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

COFOCALEC
2. Referencias normativas

Los siguientes documentos referidos o
los que le sustituyan, son
indispensables para la aplicacion de

este Proyecto de Norma Oficial
Mexicana.

21. NOM-051-SCFI/SSA1-2010
Especificaciones generales de

etiquetado para alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados- Informacion
comercial y sanitaria. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 5 de
abril de 2010.

2.2. NOM-086-SSA1-1994 Bienes vy
Servicios-Alimentos y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su
composicion- Especificaciones
nutrimentales. Publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 26 de junio
de 1996 y su modificacion publicada en
el Diario Oficial de la Federacion el 22
de diciembre de 2010.

2.3. NOM-155-SCFI-SCFI-2012 Leche-
Denominaciones, especificaciones
fisicoquimicas, informacién comercial y
métodos de prueba. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 3 de
mayo de 2012.

2.4. NOM-243-SSA1 Diario Oficial de la
Federacion el 20 de marzo de 2014.

2.6. NMX-F-490-1999-NORMEX
Alimentos-Aceites y grasas-
Determinacion de la composicion de
acidos grasos a partir de C6 por
cromatografia de gases. Declaratoria
de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 2 de marzo
de 1999.

2.7. Acuerdo por el que se determinan
los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos

COFOCALEC

Se sugiere retirar del capitulo de
referencias normativas las Normas
Oficiales Mexicanas NOM-002-SCFI-
2011, NOM-008-CFI-2002 y NOM-030-
SCFI-2006, ya que las mismas no se
encuentran descritas en el contenido
del Proyecto-NOM vy las mismas ya
estan referidas en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010

Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
6.2.2.

COFOCALEC
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se eliminan las referencias normativas: NOM-002-
SCFI1-2011

NOM-008-SCFI-2002

NOM-030-SCFI-2006

Debido a que las anteriores ya se encuentran
referenciadas dentro de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
y no existe una referencia especifica a esas normas
dentro de la Norma Oficial Mexicana.
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alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, emitido por la Secretaria de
Salud. Publicado en el Diario Oficial de
la Federacion el 16 de julio de 2012 y
sus subsecuentes reformas. -2010
Productos y servicios. Leche, féormula
lactea, producto lacteo combinado vy
derivados lacteos. Disposiciones y
especificaciones sanitarias. Métodos de
prueba. Publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 27 de septiembre
de 2010.

2.5, NMX-F-703-COFOCALEC-2012
Sistema Producto Leche-Alimentos-
Lacteos-Leche y Producto Lacteo (o
Alimento Lacteo)-Fermentado o
Acidificado-Denominaciones,
Especificaciones y Métodos de Prueba.
Declaratoria de vigencia publicada en el

21. NOM-002-SCFI-2011

Productos preenvasados-Contenido neto-Tolerancias y
métodos de verificacién. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 10 de agosto de 2012.

2.2, NOM-008-SCFI-2002

Sistema General de Unidades de Medida. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 27 de noviembre de 2002.

2.3. NOM-030-SCFI-2006

Informacion comercial-Declaracién de cantidad en la etiqueta -
Especificaciones. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 6 de noviembre de 2006.

2.4, NOM-051-SCFI/SSA1-2010

Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y
bebidas no alcohdlicas preenvasados- Informacién comercial y
sanitaria. Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 5 de
abril de 2010.

2.5. NOM-086-SSA1-1994
Bienes y Servicios-Alimentos y bebidas no alcohdlicas con
modificaciones en su composicion-  Especificaciones
nutrimentales. Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
26 de junio de 1996 y su modificacion publicada en el Diario
Oficial de la Federacién el 22 de diciembre de 2010.
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2.6. NOM-155-SCFI-SCFI-2012

Leche-Denominaciones,
informacion comercial y métodos de prueba. Publicada en el

especificaciones  fisicoquimicas,

Diario Oficial de la Federacion el 3 de mayo de 2012.

2.7. NOM-243-SSA1-2010

Productos y servicios. Leche, formula lactea, producto lacteo
combinado y Disposiciones y
especificaciones sanitarias. Métodos de prueba. Publicada en

derivados  lacteos.

el Diario Oficial de la Federacion el 27 de septiembre de 2010.

2.8. NMX-F-703-COFOCALEC-2012

Sistema Producto Leche-Alimentos-Lacteos-Leche y Producto
Lacteo (o Alimento Lacteo)-Fermentado o Acidificado-
Denominaciones, Especificaciones y Métodos de Prueba.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 20 de marzo de 2014.

2.9. NMX-F-490-1999-NORMEX

Alimentos-Aceites y grasas-Determinacion de la composicion
de acidos grasos a partir de Cs por cromatografia de gases.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 2 de marzo de 1999.

2.10. Acuerdo por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias, emitido
por la Secretaria de Salud. Publicado en el Diario
Oficial de la Federacion el 16 de julio de 2012 y sus
subsecuentes reformas.

3. Términos y definiciones

Para los propositos de este Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, se aplican los términos, y definiciones siguientes:

Batido

Bebible

UPIBI-IPN

UPIBI-IPN

Se sugiere incluir la definicion de los
conceptos batidos y bebibles, considerar
las caracteristicas fisicoquimicas de cada
uno de ellos.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que este Proyecto de Norma normaliza la
denominacién o identidad del producto, y no su
proceso de elaboracion.
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3.1 aditivo alimentario

cualquier sustancia que como tal no se consume normalmente
como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en
alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion al producto
con fines tecnolégicos en sus fases de produccion,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o pueda
preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente)
por si o sus subproductos, en un componente del producto o
un elemento que afecte a sus caracteristicas (incluidos los
organolépticos). Esta definicién no incluye "contaminantes" o
sustancias afiadidas al producto para mantener o mejorar las
cualidades nutricionales.

3.2 cultivo lactico

la poblacion de células microbianas inocuas utilizadas
para la fermentacion de los productos objeto de este Proyecto
de Norma Oficial Mexicana.

UPIBI-IPN
3.2. Cultivo lactico
La poblaciéon de células microbianas
inocuas y viables utilizadas para la
fermentacion de los productos objeto de
este Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

UPIBI-IPN
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y Ill,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

3.2. Cultivo lactico

La poblacién de células microbianas inocuas y viables
utilizadas para la fermentacién acido lactica de la
leche para la elaboracion de yogurt.

3.3 estandarizacion de la leche
ajuste del contenido de grasa butirica al nivel

correspondiente de acuerdo con la denominacién.

CANACINTRA y CANILEC

3.3 Estandarizacion de la leche

Estandarizacion de la leche es el ajuste
del contenido de grasa y sdlidos no
grasos a una proporciéon determinada de
los componentes propios de la misma.

SIGMA
3.3 estandarizacion de la leche

ajuste del contenido de grasa y solidos no
grasos a una proporciéon determinada de
los componentes propios de la misma.

CANACINTRA y CANILEC

Esta definicion se encuentra ya
contenida en la NOM vigente y cumple
con el objetivo para elaborar los
productos correspondientes.

SIGMA

Esta definicion se encuentra ya
contenida en la NOM vigente, es mas
adecuada para el proceso que se lleva a
cabo y cumple con el objetivo para
elaborar los productos correspondientes.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA
COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

33
estandarizacion de la leche

es el ajuste del contenido de grasa y solidos no
grasos a una proporcion determinada de los
componentes propios de la misma.
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3.3 estandarizacion de la leche

COFOCALEC
3.3 Estandarizacion de la leche
Estandarizacion de la leche es el ajuste
del contenido de grasa y soélidos no
grasos a una proporcion determinada de
los componentes propios de la misma.
[NOM-181-SCF1-2010]

LALA, Comercializadora de Lacteos y

Derivados S.A. de C.V.
Se sugiere incluir en la misma definicién
o en un apartado adicional los
ingredientes permitidos para elevar el
contenido de proteinas, ya que en el
Proyecto de norma no se encuentra
ningn apartado que mencione los
ingredientes permitidos.

COFOCALEC
Se sugiere acotar la definicion de
estandarizacion de leche, al alcance del
PROY-NOM
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto

6.3.1.

LALA, Comercializadora de Lacteos y Derivados
S.A. de C.V.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lll,
64 de |Ila
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo:

Ley Federal sobre Metrologia y

El Proyecto de Norma no considera ingredientes
distintos a la leche para elevar el contenido de
proteina en el yogurt.

3.4 fermentacion
la transformaciéon de los componentes de la leche, por

accion del metabolismo de microorganismos especificos.

UPIBI-IPN
3.4 Fermentacion
Transformacion  bioquimica de los
componentes de la leche, por accion del
metabolismo de microorganismos

especificos.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, y queddé de la

Ley Federal sobre Metrologia vy

siguiente manera:

34

fermentacion

la transformacién bioquimica de los componentes de
metabolismo  de

la leche, por acciéon del

microorganismos especificos.
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3.5 grasa butirica

es la grasa que se obtiene de la leche y que se caracteriza
por ser la Unica grasa comestible que contiene acidos grasos
de cadena corta, y una alta proporcion de acidos grasos de
cadena mediana, con una relacion 2:1 de saturados a
insaturados

SIGMA

3.4 grasa butirica

es la grasa que se obtiene de la leche, la
cual se caracteriza por contener &cidos
grasos saturados incluyendo el acido
butirico.

SIGMA

Homologando definicién con NOM 155
vigente.

SIGMA
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

3.5

grasa butirica

es la grasa que se obtiene de la leche y que se
caracteriza por ser la Unica grasa comestible que
contiene &cidos grasos de cadena corta, y una alta
proporcién de acidos grasos de cadena mediana,
incluyendo el &acido butirico.

3.6 leche

es el producto obtenido de la secrecion de las glandulas
mamarias de las vacas, sin calostro el cual debe ser sometido
a tratamientos térmicos u otros procesos que garanticen la
inocuidad del producto; ademas puede someterse a otras
operaciones tales como clarificacion, homogeneizacion,
estandarizaciéon u otras, siempre y cuando no contaminen al
producto y cumpla con las especificaciones de su
denominacion.

CANACINTRA y CANILEC

3.6 leche es el producto obtenido de la
secrecion de las glandulas mamarias de
las vacas, sin calostro el cual debe ser
sometido a tratamientos térmicos u otros
procesos que garanticen la inocuidad del
producto; ademas puede someterse a
otras operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacion,
estandarizacion u otras, siempre y cuando
no contaminen al producto.

SIGMA

3.6 leche es el producto obtenido de la
secrecion de las glandulas mamarias de
las vacas, sin calostro el cual debe ser
sometido a tratamientos térmicos u otros
procesos que garanticen la inocuidad del
producto; ademas puede someterse a
otras operaciones tales como
clarificacion, homogeneizacion,
estandarizacion u otras, siempre y cuando
no contaminen al producto.

CANACINTRA y CANILEC
No es una norma de denominacién de
leche para venta al consumidor, es la
norma de yogurt, usa leche como
materia prima, por lo que se solicita
eliminar la parte “y cumpla con las
especificaciones de su denominacion.”

SIGMA
Esta definicion viene de la NOM 155 que
establece la denominacion de la leche
para consumo humano.

Como el presente proyecto es de yoghurt
y no de denominacion de leche, ademas
de que el yoghurt es un derivado de la
leche y la utiliza como materia prima, por
lo que se solicita eliminar la parte “y

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

3.6

leche

es el producto obtenido de la secrecion de las
glandulas mamarias de las vacas, sin calostro el cual
debe ser sometido a tratamientos térmicos u otros
procesos que garanticen la inocuidad del producto;
ademas puede someterse a otras operaciones tales
como clarificacion, homogeneizacion, estandarizacion
u otras, siempre y cuando no contaminen al producto.
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COFOCALEC
3.6 Leche
Es el producto obtenido de la secrecion
de las glandulas mamarias de las vacas,
sin calostro, el cual debe ser sometido a
tratamientos térmicos u otros procesos
que garanticen la inocuidad del producto;
ademas puede someterse a otras
operaciones tales como clarificacion,
homogeneizacion, estandarizacion u
otras, siempre y cuando no contaminen al
producto.
[NOM-181-SCFI1-2010]

cumpla con las especificaciones de su
denominacion.”

COFOCALEC
Se sugiere acotar la definicion de leche,
al alcance del PROY-NOM.
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
6.3.1.

3.7 proteina de la leche

las proteinas de la leche de bovino se dividen en dos grandes
grupos o fracciones: las caseinas y las proteinas del suero en
una relacion aproximada de 80:20. Las seis principales
proteinas de la leche son -lactoalbumina (-LA) y -lactoglobulina
(jError! Marcador no definido.-LG) en el suero, y las
caseinas: si-caseina (s1-CN), s2-caseina (s>-CN), -caseina (-CN)
y -caseina (-CN).

UPIBI-IPN

3.7 Proteina de la leche

Macromoléculas compuestas por
aminoacidos propios de la leche,
conformados por caseinas y proteinas del
suero en una relacién aproximada de
80:20 y cuya proporcion debe mantenerse
durante el proceso de fabricacién del
yogurt.

UPIBI-IPN
Se sugiere cambio en la definicion de
proteina de leche, ya que solo se hace
referencia a la leche de bovino, ademas
de que no es una definicién de la misma.

CANACINTRA y CANILEC

En el texto citado en el Proyecto de NOM
no se indica qué es la proteina de la
leche, solo se comenta cudles son,
ademas solo se considera la leche de
bovino y no otras especies, por lo que se
solicita eliminar, toda vez que no se trata
de una definicion.

CANACINTRA

CANILEC

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

3.7

proteina de la leche

macromoléculas compuestas por aminoacidos y
conformadas por caseinas y proteinas del suero, las
proteinas de la leche de bovino se dividen en dos
grandes grupos o fracciones: las caseinas y las
proteinas del suero en una relacion aproximada de
80:20. Las seis principales proteinas de la leche son
a-lactoalbimina (a-LA) y B-lactoglobulina (B-LG) en el
suero, y las caseinas: as1-caseina (as1-CN), as2-
caseina (as2-CN), B-caseina (B-CN) y K-caseina
(K-CN).

3.8 solidos lacteos no grasos

son los componentes propios de la leche, con excepcion
de la grasa y el agua, por ejemplo: proteinas lacteas, lactosa,
sales minerales, entre otros.

3.9 Unidades Formadoras de Colonias (UFC)
término que debe utilizarse para reportar la cuenta de
colonias en placa, las cuales pueden surgir de una célula o
de un cumulo de células.

3.10 viable

la facultad de los microorganismos de manifestar actividad
biolégica al encontrarse en condiciones favorables de
desarrollo.
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4. Simbolos y abreviaturas
Para los propositos de este Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, se aplican simbolos y abreviaturas siguientes:

m/m masa por masa

pH potencial de hidrégeno

UFC unidades formadoras de colonias

UFC/g unidades formadoras de colonias por gramo
UFC/ml unidades formadoras de colonias por mililitro
% porcentaje

max. maximo

min. minimo

5. Clasificacion y denominacién
5.1 Denominacion

UPIBI-IPN
5.1 Denominacion
5.1.1.1. Yogurt batido
5.1.1.2. Yogurt bebible

UPIBI-IPN
Se sugiere incluir las definiciones de
Yogurt batido y Yogurt bebible indicar
sus caracteristicas fisicoquimicas.

UPIBI-IPN
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que este Proyecto de Norma normaliza la
denominacion o identidad del producto, y no su
proceso de elaboracion.

5.1.1 Yogurt es el producto obtenido de la fermentacion de
la leche, estandarizada o no, por medio de la accién de
microorganismos Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii subespecie bulgaricus, y teniendo como resultado
la reduccién del pH.

NOTA 1: Cuando en el presente Proyecto de Norma
Oficial Mexicana se utilice la denominacién yogurt, se debe
entender como yogur, yogurt, yoghurt, yoghurth o yogurth.

5.1.2. Se permite la adicion de otros cultivos alternativos
de los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium, ver Apéndice A
(Informativo).

Instituto Nacional de Nutricion

Eliminar 5.1.2

s .
Bifi .y Andadi ;
{nformative).

Instituto Nacional de Nutricion

La adicion de cultivos diferentes a los
cultivos lacticos del yogur generalmente
persigue fines probidticos, lo que implica
beneficios para la salud tal como se
definen por la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (2006)

2. Por tal motivo, se considera que su
adicion no es de indole comercial.
Ademas, la lista de bacterias lacticas del
Apéndice A no estd sustentada
bibliograficamente.

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lll,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Ya se encuentra regulado el uso de cultivos lacticos a
través de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010 y la cual se
encuentra referenciada en este Proyecto de Norma.
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5.1.2.1 En caso de que el producto contenga algun cultivo
lactico adicional, se denominara a través del uso del nombre
cientifico o un calificativo adecuado del cultivo conjuntamente
con la palabra yogurt.

El calificativo seleccionado no debe inducir a error al
consumidor. El término "yogurt en base a cultivos alternativos”
no se aplica como denominacién.

CANACINTRA y CANILEC

5.1.21 En caso de que el producto
contenga algun cultivo lactico adicional,

se denominard a través del uso del
nombre genérico de las especies o
nombre cientifico o un calificativo

adecuado del cultivo conjuntamente con
la palabra yogurt.

El calificativo seleccionado no debe
inducir a error al consumidor. El término
"yogurt en base a cultivos alternativos" no
se aplica como denominacion.

SIGMA

5.1.21 En caso de que el producto
contenga algun cultivo lactico adicional,
se denominard a través del uso del
nombre genérico de las especies 0
cientifico o un calificativo adecuado del
cultivo conjuntamente con la palabra
yogurt.

El calificativo seleccionado no debe
inducir a error al consumidor. El término
"yogurt en base a cultivos alternativos" no
se aplica como denominacion.

Instituto Nacional de Nutricién

Eliminar 5.1.2.1

CANACINTRA y CANILEC

Ademas del nombre cientifico, se debe
considerar la opcién de utilizar el nombre
genérico, que en algunos casos puede
informar mejor al consumidor que el
primero.

SIGMA
Que se establezca la factibilidad de
utilizar el nombre genérico de las
especies adicionales utilizadas que son
mucho mas faciles de entender para el
consumidor. Ej. Bifidobacterias.

Instituto Nacional de Nutricién

Con base en la explicacién anterior,
tampoco se considera viable
comercialmente la denominacion de la
adicion de tales cultivos, mucho menos
el uso de calificativos adecuados ya que
puede recurrirse al uso del vocablo
probidtico o de otros calificativos que por
lo general pueden orientar de manera
implicita una propiedad fisiologica.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

Instituto Nacional de Nutricién

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

5.1.2.1 En caso de que el producto contenga algun
cultivo lactico adicional, se denominara a través del
uso del nombre cientifico o nombre genérico de las
especies del cultivo conjuntamente con la palabra
yogurt. El término "yogurt en base a cultivos
alternativos" no se aplica como denominacion.
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5.2 Clasificacion
5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt natural; yogurt
endulzado o saborizado; yogurt con fruta u otros alimentos,

conforme a las siguientes definiciones:

Yogurt natural

Es aquel que no contiene
edulcorantes, azucares
afiadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y pueden
contener aditivos permitidos
conforme a la normatividad
nacional vigente.

Yogurt endulzado o
saborizado.

Es el yogur natural al que se le
adiciona cualquier tipo de
edulcorantes, azucares
afadidos y puede contener
aditivos permitidos conforme a

la normatividad nacional
vigente.
Yogur con fruta u otros | Es el yogur al que se le
alimentos adiciona ingredientes
saborizantes,  aromatizantes,
azucares afadidos,

edulcorantes, frutas, vegetales,
puré de frutas, pulpa de frutas,
zumo (jugo) de frutas, miel,
chocolate, cacao, nueces, café,
cereales, especias y demas
ingredientes no lacteos,
pueden  contener  aditivos
permitidos conforme a la
normatividad nacional vigente.

CANACINTRA y CANILEC

5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado; yogurt con fruta u otros
alimentos, conforme a las siguientes
definiciones:

SIGMA
5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado; yogurt con fruta u otros
alimentos, conforme a las siguientes
definiciones:

COFOCALEC
5.2 Clasificacion
5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos,
conforme a las siguientes definiciones:

Es el yogurt que no contiene
edulcorantes, azucares
afiadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y puede
contener aditivos permitidos
conforme a los ordenamientos
legales y normativos aplicables
vigentes
Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes, azucares
y/o  saborizantes y puede
contener  aditivos  permitidos
conforme a los ordenamientos
legales y normativos aplicables
vigentes
Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes, azucares,
aromatizantes, saborizantes,
frutas y/o vegetales (en forma de
puré, pulpa, zumo o jugo), miel,
chocolate, cacao, café, cereales,
nueces, frutos secos y especias,

puede contener aditivos
permitidos conforme a los
ordenamientos legales y

normativos aplicables vigentes.

CANACINTRA y CANILEC

Dadas las nuevas tecnologias y los retos
a los que se enfrenta la industria
alimentaria, resulta necesario separar
yoghurt natural endulzado de yoghrt
saborizado.

SIGMA
Se propone incluir Yoghurt natural
endulzado ya que es un producto que
indica al consumidor que no contiene
ningun sabor y que solo esta endulzado.
Actualmente el  consumidor  esta
familiarizado con este  descriptivo
“natural” para el producto no saborizado.
Dadas las nuevas tecnologias y los retos
a los que se enfrenta la industria
alimentaria, resulta necesario separar
yoghurt endulzado de yoghrt saborizado.

COFOCALEC
Se sugiere mejorar la descripcion de los
productos
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
4.3.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia

y

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

5.2.1 El yogurt se clasifica en: yogurt natural; yogurt
natural con endulzantes; yogurt saborizado, y yogurt
con fruta u otros alimentos, conforme a las siguientes

definiciones:

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lll,

64 de la

Ley Federal

sobre Metrologia

y

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

Clasificacion Definicién

Yogurt natural Es aquel que no contiene
edulcorantes, azucares
anadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, 'y  pueden
contener aditivos” permitidos
conforme a la legislacion

nacional vigente.

Yogurt natural
con endulzantes

Es el yogurt natural que solo se
mezcla ~ con  azlUcares o0

edulcorantes con el fin de
endulzarlo, ¥ que puede
contener aditivos  permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.
Yogurt Es el yogurt al que se le
saborizado adiciona” ‘cualquier  tipo de
edulcorantes, . azlcares
afiadidos, = saborizantes o
aromatizantes, y que puede
contener  aditivdos  permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.
Yogurconfrufau | Es el yogurt al que se le
otros alimentos adicionan edulcorantes,
azucares, aromatizantes,

saborizantes, frutas o vegetales
(en forma de puré, pulpa o
ju%g), miel, chocolate, cacao,
café, cereales, nueces, frutos
Secos y especias y que puede
contener  aditivos’ permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.
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Yogurt natural

Es aquel que no contiene
edulcorantes, azucares
afadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y pueden
contener aditivos permitidos
conforme a la normatividad
nacional vigente

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Yogurt endulzado o
saborizado.

Es el yogur natural al que se le
adiciona cualquier tipo de
edulcorantes, azucares
afadidos, y puede contener
aditivos permitidos conforme a
la normatividad nacional
vigente.

Yogur con fruta u otros

Es el yogur al que se le

Yogurt natural

Es aquel
contiene

edulcorantes
caléricos y/o no
calédricos, azucar, o
azucares afadidos,

que no

frutas, vegetales,
cereales,
saborizantes o
aromatizantes, y
pueden contener
aditivos  permitidos
conforme a la
normatividad

nacional vigente.

alimentos adiciona ingredientes

saborizantes, aromatizantes, Yogurt natural | Es el yogur natural

azucares afadidos, endulzado al que se e

edulcorantes, frutas, vegetales, adicionan

puré de frutas, pulpa de frutas, edulcorantes

zumo (jugo) de frutas, miel, caléricos y/o no

chocolate, cacao, nueces, café, caldricos, azucar, o,

cereales, especias y demas azucares y puede

ingredientes no lacteos, contener aditivos

pueden  contener  aditivos permitidos conforme

permitidos conforme a la a la normatividad

normatividad nacional vigente. nacional vigente.
Yogurt Es el yogurt natural
saborizado al _que se le

adicionan
edulcorantes
caléricos y/o no
caléricos, azucar, o
azUcares,
saborizante y puede
contener aditivos
permitidos conforme
a la normatividad
nacional vigente.

Yogur con fruta
u otros
alimentos

Es el yogur al que
se le

: . adiciona
ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,
edulcorantes
caléricos y/o no

caldricos, azucar o,
azucares azucares,
frutas, vegetales,
puré de frutas, pulpa
de frutas, zumo
(jugo) de frutas, miel,

chocolate, cacao,
nueces, café,
cereales, especias
entre otros
ingredientes no

lacteos, y que puede
contener aditivos
permitidos conforme
a la normatividad
nacional vigente.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la divisién entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado.
Para el caso de yogurt natural endulzado
y saborizado. Se solicita modificar la
definicion de ambos para dar claridad a
cada uno.

SIGMA
Se solicita la divisiéon entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado.
Se modifican las definiciones de ambos
para que las diferencias sean mas
claras.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA
UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,

64 de la

Ley Federal

sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

Clasificacion

Definicion

Yogurt natural

Es aquel que no contiene
edulcorantes, azucares
afadidos, frutas, vegetales,
cereales, saborizantes o
aromatizantes, y pueden
contener aditivos permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.

Yogurt natural
con endulzantes

Es el yogurt natural que solo
se mezcla con azlcares o
edulcorantes con el fin de
endulzarlo, y que puede
contener aditivos permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.

Yogurt
saborizado

Es el yogurt al que se le
adiciona cualquier tipo de
edulcorantes, azlcares
afadidos, saborizantes o
aromatizantes, y que puede
contener aditivos permitidos
conforme a la legislacion
nacional vigente.

Yogur con fruta
u otros
alimentos

Es el yogurt al que se le

adicionan edulcorantes,
azlcares, aromatizantes,
saborizantes, frutas o

vegetales (en forma de puré,
pulpa o jugo), miel, chocolate,
cacao, café, cereales, nueces,
frutos secos y especias y que
puede  contener  aditivos
permitidos conforme a la

legislacion nacional vigente.
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UPIBI-IPN

5.2.1 El yogurt se clasifica en yogurt
natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos,
conforme a las siguientes definiciones:

Yogurt natural | Es aquel que no
contiene
edulcorantes,
azucares afadidos,
frutas, vegetales,

cereales,
saborizantes o
aromatizantes, y

pueden contener
aditivos  permitidos
conforme al Acuerdo
de Aditivos y sus
actualizaciones.

Yogurt Es el yogur natural
endulzado o | al que se le adiciona
saborizado. cualquier tipo de

edulcorantes,
azucares afadides,
y puede contener
aditivos  permitidos
conforme al Acuerdo
de Aditivos y sus
actualizaciones.

Yogur con | Es el yogur natural

fruta u otros | al que se le adiciona

alimentos ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,

azucares afadides,
edulcorantes, frutas,
vegetales, puré de
frutas, pulpa de
frutas, zumo (jugo)
de frutas, miel,
chocolate, cacao,
nueces, café,
cereales, especias y
demas ingredientes
no lacteos, pueden
contener aditivos

permitidos al
Acuerdo de Aditivos
y sus

actualizaciones.

UPIBI-IPN
Consideramos que la referencia debe
hacerse con base al instrumento
normativo vigente, mismo que es el
Acuerdo de Aditivos y sus
actualizaciones respectivas.

En el caso de Yogurt endulzado o
saborizado y Yogurt con fruta u otros
alimentos se cita desde un inicio la
palabra  “adiciona” por lo que
consideramos que la palabra “afiadidos”
después de azucares es redundante e
innecesaria, ademas de que por
definicion en Yogurt natural, se
especifica que no contiene
edulcorantes y azucares afiadidos.

Finalmente, en la definicion Yogurt con
fruta u otros alimentos es pertinente
incluir la palabra “natural” a fin de tener
congruencia en todo el texto.
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UPIBI-IPN
5.2.1. Yogurt griego

LALA, Comercializadora de Lacteos y
Derivados S.A. de C.V.

Yogurt Es aquel que no
natural contiene edulcorantes,
azucares afnadidos,
frutas, vegetales,

cereales, saborizantes
o aromatizantes, y
pueden contener
aditivos permitidos
conforme a la
normatividad nacional
vigente.

Es el yogur natural al
que se le adiciona
cualquier tipo de
edulcorantes
(naturales o
artificiales, caldricos o
no caldricos) y puede
contener aditivos
Fermitidos conforme a
a normatividad
vigente.

Es el yogur al
le

Yogurt
endulzado o
saborizado.

Yogur con
fruta u otros
alimentos

ue se
adiciona
ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,
azucares afnadidos,
edulcorantes,  frutas,
vegetales, puré de
frutas, pulpa de frutas,
zumo (JUQO? de frutas,
miel, chocolate, cacao,
nueces, _café,
cereales, especias y
demas ingredientes no

lacteos, pueden
contener aditivos
Fermitidos conforme a
a normatividad

nacional vigente.

UPIBI-IPN
Consideramos que ésta definicion se
debe incluir ya que conlleva un proceso
extra, el cual es concentrar el yogurt
natural.

Se debe aclarar que su presentacion
puede ser solo, saborizado, o con frutas
u otros alimentos.

LALA, Comercializadora de Lacteos y
Derivados S.A. de C.V.

Se solicita modificar la definicion ya que
la norma no es clara sobre si también se
consideraran en esta clasificacion los
yogurts endulzados con edulcorantes no
caldricos. Al no estar definido este punto
se podria generar confusion en la
industrial y con el consumidor.

UPIBI-IPN

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que no se presentan estudios técnicos y
actualmente no existen estudios técnicos en el
mercado nacional para determinar las
especificaciones fisicoquimicas que debe cumplir
una clasificacion adicional para este proyecto de
norma.

LALA, Comercializadora de Lacteos y Derivados,
S.A.deC. V.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que en la definicion de yogurt con
endulzantes ya se encuentra contemplado el uso de
cualquier tipo de edulcorantes para su elaboracion.
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Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Yogurt Es aquel que no
natural contiene edulcorantes,
azucares afnadidos,
frutas, vegetales,
cereales, saborizantes
o aromatizantes, vy
pueden contener
aditivos permitidos
conforme a la
normatividad nacional
vigente.

Es el yogur natural al
que se le adiciona
cualquier tipo de
edulcorantes,
azucares afadidos, y
puede contener
aditivos permitidos
conforme a la
normatividad nacional
vigente.

Yogur con | Es el yogur al que se
fruta u otros | le adiciona
alimentos ingredientes
saborizantes,
aromatizantes,
azucares afnadidos,
edulcorantes, frutas,
vegetales, puré de
frutas, pulpa de frutas,
jugo de frutas, miel,
chocolate,
nueces, ,
cereales, especias y
demas ingredientes no
lacteos, pueden
contener aditivos
permitidos conforme a
la normatividad
nacional vigente.

Yogurt
endulzado o
saborizado.

Federacion Mexicana de Lecheria,
A.C. (FEMELECHE)

Se solicita cambiar la palabra zumo por
jugo, debido a que en México el nombre
de este alimento es jugo. Norma Oficial
Mexicana NOM-173-SCFI-2009.

Federacion Mexicana de Lecheria, A. C.
(FEMELECHE)

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, y quedd de la
siguiente manera:

Yogur con fruta
u otros
alimentos

Es el yogurt al que se le
adicionan edulcorantes,
azUlcares, aromatizantes,
saborizantes, frutas o
vegetales (en forma de puré,
pulpa o jugo), miel, chocolate,
cacao, café, cereales, nueces,
frutos secos y especias y que
puede  contener  aditivos
permitidos conforme a la

legislacion nacional vigente.

5.2.1.1 El yogurt natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos deben cumplir las
especificaciones que se indican en la Tabla 1.

CANACINTRA y CANILEC

5.2.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir las
especificaciones que se indican en la
Tabla 1.

SIGMA
5.2.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir las
especificaciones que se indican en la
Tabla 1.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la division entre yogurt natural
endulzado y yoghurt saborizado

SIGMA
Se solicita la divisiéon entre yoghurt
endulzado y yoghurt saborizado.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lll,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo, debido a que
esta informacion ya se encuentra descrita en el
numeral 6.1.1, por lo cual se elimina este numeral en
la Norma Oficial Mexicana.
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5.2.2 Para su comercializacion el yogurt natural; yogurt
endulzado o saborizado, y el yogurt con fruta u otros alimentos,
se permiten presentarse como batido, bebible, entre otros.

CANACINTRA y CANILEC

5.2.2 Para su comercializacion el yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado, y el yogurt con fruta u otros
alimentos, se permiten presentarse como
batido, bebible, entre otros

SIGMA
5.2.2 Para su comercializacion el yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado, y el yogurt con fruta u otros
alimentos, se permiten presentarse como
batido, bebible, entre otros

UPIBI-IPN
5.2.2 Para su comercializacion el
yogurt natural; yogurt endulzado o
saborizado, y el yogurt con fruta u otros
alimentos, se permiten presentarse como
batido, bebible, entre otros.

COFOCALEC
5.2 Clasificacion
5.2.2 De acuerdo a su proceso de
elaboracién, cualquiera de las variedades
de yogurt descritas en el punto anterior,
pueden presentarse como producto batido
o bebible, entre otros.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la division entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado

SIGMA
Se solicita la division entre yoghurt
endulzado y yoghurt saborizado.

UPIBI-IPN
(A qué se refiere con la palabra entre
otros?

COFOCALEC
Se sugiere mejorar la descripcion del
punto.
Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion articulo 28
inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015,
Punto 4.1

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

5.2.2 Para su comercializacién y de acuerdo con su
proceso de elaboracién, cualquiera de las
presentaciones de yogurt descritas en el punto
anterior, pueden presentarse como producto batido o
bebible, entre otros.

UPIBI-IPN
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y lll,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron la
consulta y aclara lo siguiente:

Debido a la innovacion y desarrollo de nuevos
productos, se introduce la palabra entre otros, para no
limitar nuevos procesos de elaboracién para la
industria.

0¢

TVIDIA0 OIdvId (eunIadsa A -ug103g BIXGS)

8102 9P SIqUIDIAOU P ()€ SOUISIA



6. Especificaciones

6.1 Fisicoquimicas

6.1.1 El yogurt natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos deben cumplir con las
siguientes especificaciones fisicoquimicas:

CANACINTRA y CANILEC

6. Especificaciones

6.1 Especificaciones fisicoquimicas
6.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir con
las siguientes especificaciones
fisicoquimicas:

SIGMA
6. Especificaciones
6.1 Especificaciones fisicoquimicas
6.1.1 El yogurt natural; yogurt natural
endulzado; yogurt saborizado; yogurt con
fruta u otros alimentos deben cumplir con
las siguientes especificaciones
fisicoquimicas:

COFOCALEC
6. Especificaciones
6.1 Fisicoquimicas
Tabla 1. Especificaciones
fisicoquimicas para yogurt

El contenido de proteina especificado
para el yogurt endulzado o con sabor y el
yogurt con fruta y otros alimentos, es muy
bajo, no corresponde a la naturaleza y
composicion del mismo.

Por otra parte, tampoco debe ser
diferente el contenido de proteina entre
un yogurt batido y un yogurt bebible de la
misma variedad (endulzado, con sabor o
con fruta y otros alimentos).

La leche utilizada en la elaboracién del
yogurt puede ajustarse al nivel de grasa
deseado (adicionando crema o
descremando la leche), y enriquecer su
contenido de sélidos no grasos (por
concentracion de la leche o adicionando
solidos de leche).

La composicién final del yogurt sera
similar a la de la leche de la cual procede.
El principal valor nutrimental del yogurt
reside en su contenido de proteina.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita la divisiéon entre yoghurt
natural endulzado y yoghurt saborizado

SIGMA
Se solicita la divisiéon entre yoghurt
endulzado y yoghurt saborizado

COFOCALEC

Revisar los valores de proteina y
adecuarlos a la naturaleza y composicion
del producto.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, y
quedo de la siguiente manera:

6. Especificaciones
6.1 Fisicoquimicas
6.1.1 ElI vyogurt natural; yogurt natural con

endulzantes; yogurt saborizado y yogurt con fruta u
otros alimentos deben cumplir con las siguientes
especificaciones fisicoquimicas:

COFOCALEC
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se incrementa el valor de proteina para el yogurt
saborizado y el yogurt con frutas u otros alimentos, en
presentacion batido, para establecerlo en un valor
minimo de 2.10. En el caso de la nueva clasificacion
de yogurt natural con endulzantes, se considera
incrementar el valor de proteina para igualarlo al
mismo valor del yogurt natural que es de 3.1 % m/m,
como se muestra a continuacion:

Con fruta u otros

Saborizado "
alimentos

Especificacion Natural*

Presentacion Batido Bebible Batido Bebible

Proteina de la Min Min Min Min. Min

lf/::ﬁ,:)z 31 210 160 210 160

Max. 7 Max. 7 Max. 7 Max. 7

Grasa butirica (%
i) Max. 7

Acidez titulable
expresada como
porcentaje de
Acido Lactico (%
m/m)

Min. 0.5 Min. 0.5 Min. 0.5 Min. 0.5 Min. 0.5

Sdlidos lacteos

no grasos 8.25

* El yogurt natural con endulzantes debe cumplir con
las mismas especificaciones fisicoquimicas descritas
en la clasificacién para yogurt natural.
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Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas para yogurt

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Tabla 1. Especificaciones
fisicoquimicas para yogurt

Especificacié | Natura | Endulzad | Con fruta | Métod
n | o o con|y otros|o de
sabor alimento | prueba
s
Presentacion Bati | Be | Bat | Beb
do bibl | ido | ible
e
Proteina de la NOM-
leche 12| Min. Min. | Mi | Mi | Min | 155-
(Y%om/m) 3.1 1.90 n. n. . SCFI-
Min |16 1.9 |16 |2012
24 [0 |0 |0 |(er
Mi | Mi | Min |26
n n 21
21 (2.4
Grasa butirica | Max. 7 | Max. | Ma | Ma | Max | NOM-
(% m/m) 7 X. 7| X .7 | 086-
7 SSA1-
1994
(ver
2.5)
Acidez NOM-
titulable Min. Min. | Mi | Mi | Min | 243-
expresada 0.5 05 |n |n |. SSA1-
como 0.5 (0.5 |05 |2010
porcentaje de (ver
Acido Léactico 2.7)
(% m/m)
Sélidos NOM-
lacteos no| 825 - - - - 155-
grasos SCFI-
2012
(ver
2.6)

Especifi | Nat | Natur | Con | Mét
cacion ural | al fruta | odo
endul |y de
zado | otros | pru
o alime | eba
sabor | ntos
izado
Presenta B [B|B|B
cion ati|e |a|e
do b [ti |bi
i bl
blo|e
|
e
Proteina NO
de la | Min |[Mi[M|M|M |M-
leche42| . n |i|i]|in]|155
(%m/m) | 30 |1. |n|n| . |-
9 | - 1.SC
111(6 |Fl-
1. |o | 201
6|9 2
0|0
Grasa Max |M |M[{M|M [ NO
butirica 7 |& |a|a|a | M-
(% m/m) .7 x | x |[x. |086
R I I A
7\7 SS
Al-
199
4
Acidez NO
titulable Min [Mi|[M|IM|M | M-
expresa | . n. |i |i |in]243
da como (0.5 |0. [n|n|. |-
porcenta 5 |.|.]0.|SS
je de olols |A1-
Acido . 201
Lactico 5|5 0
(% m/m)
Sélidos NO
lacteos 82 | - | -|-|-|M-
no 5 155
grasos -
SC
Fl-
201
2

CANACINTRA y CANILEC

Establecer en yoghurt natural como
minimo un valor de proteina de 3,0 %
m/m), ya que es el valor de la leche.
(NORMA Oficial Mexicana NOM-155-
SCFI-2012, Leche-Denominaciones,
especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y métodos de
prueba)

En la columna ESPECIFICACIONES,
fila, Proteina; eliminar en los indices
“1,2”. Se requiere un valor de proteina
propia de la leche Gnicamente.

En la columna de yoghurt endulzado o
con sabor indicar “endulzado o
saborizado”.

SIGMA
El nivel de 3.1 en el yoghurt natural es un
nivel que no existe a nivel internacional,
por lo que ya no se deberia continuar
separando la legislacién nacional de la
regulacion internacional.

UPIBI-IPN
A fin de ser congruentes con la
informacion de la tabla se sugiere
agregar las especificaciones para yogurt
natural batido y yogurt natural bebible.

UPIBI-IPN
Durante la fermentacién de la leche, se
produce acido lactico que reduce el pH
del yogurt y a su vez desestabiliza a la
caseina cuando se alcanzan valores de
pH de 51 a 52 y la coagulaciéon
completa a un valor de pH de 4.6. La
produccion de acido lactico es importante
para obtener un yogur de alta calidad
con sabor propio, cuerpo y textura, que
ademas influye en la sinéresis durante el
almacenamiento del producto. Por otra
parte, el pH es un buen indicador del

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Permanece el valor de 3.1 % m/m como valor minimo
de proteina contenida en el yogurt natural y yogurt
natural con endulzantes, debido a que este valor ya
esta considerado en la normatividad vigente a través
de la “NOM-155-SCFI-2012, Leche -
Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacion comercial y método de prueba”, y la leche
al ser el insumo principal para la elaboracion de
yogurt, no deberia contener un valor distinto de
proteina, por lo anterior, no se considera adecuado
eliminar las referencias a las notas 1, 2, para
especificar que los valores de proteina deben ser
propias de la leche.

UPIBI-IPN
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

El yogurt natural y yogurt natural endulzado no se
considera apropiado dividirlo en esa division en la
forma de presentacién, ya que estos tipos de yogurt
debe tener la consistencia propia de la fermentacion
natural de la leche, sin recibir un proceso de
elaboracion en especifico.

No se acepta adicionar la acidez titulable expresada
como porcentaje de acido lactico y pH, derivado que
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UPIBI-IPN
Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas
para yogurt

Especificacion Natural

Presentaciéon Batido Bebible

UPIBI-IPN
Tabla 1. Parametro Acidez titulable

expresada como porcentaje de acido
lactico y pH

estado general del producto, ya que tiene
influencia en mudltiples procesos de
alteracién y estabilidad de los alimentos,
asi como en la proliferacion de
microorganismos. Es una medida de la
concentracion de iones H* presentes en
el sistema y tiene una relacion directa en
el punto isoeléctrico de la proteina, que
ocasiona la desestabilizacion de la
proteina y su precipitacién. Mientras que
la acidez titulable esta relacionada con la
cantidad de acido lactico presente en el
yogurt. De acuerdo con todo lo anterior
mencionado, consideramos que ambos
parametros son importantes de medir en
el yogurt, para lo cual se sugiere poder
establecer una relacion entre el valor
(intervalo) del pH y la acidez titulable.

Sello Rojo del Norte S.A. de C.V.

En la edicion de la NORMA Oficial
Mexicana NOM-181-SCFI-2010, Yogurt-
Denominacion, especificaciones
fisicoquimicas y microbioldgicas,
informacion comercial y métodos de
prueba los parametros del contenido de
proteina resultan ser 5.2.1.1 El yogurt
saborizado o con fruta podrd contener
hasta 50% (m/m) de ingredientes no
lacteos, a saber: edulcorantes, frutas y
verduras, asi como jugos, purés, pastas,
preparados y conservadores derivados
de los mismos, cereales, miel, chocolate,
frutos secos, café, especias y otros
alimentos aromatizantes naturales e
inocuos y/o sabores. Los ingredientes no
lacteos pueden ser afiadidos antes o
luego de la fermentacién, el contenido de
yogurt corresponde a un producto lacteo
compuesto segln sefala el Codex

Alimentarius, Codex Stan 243-2003
Norma del Codex para * Leches
Fermentadas.

Bajo este concepto la tabla 1 del
proyecto del contenido de proteina del
“yogurt” bebible para los productos
Endulzado o con sabor y con fruta y
otros alimentos, no deberian de tener un
contenido minimo de 1,60 % m/m de
proteina, debiendo adoptar la
denominacion de  producto lacteo
compuesto debido al contenido de
ingredientes no lacteos.

el pH es un parametro interno de la industria para la
elaboracion del yogurt, este no se encuentra vinculado
como un parametro de calidad para el producto y que
el consumidor deba de conocer. Ademas de lo
anterior, estd considerado en la NOM-243-SSA1-
2010, en su numeral 11.11, que evalla la calidad
microbioldgica de los productos y esta correlacionado
con la acidez titulable.

Sello Rojo del Norte, S. A. de C. V.

COFOCALEC
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

En el mes de mayo del afio 2017, la Procuraduria
Federal del Consumidor elaboré un estudio de lo se
ofrece en el mercado del yogurt para los
consumidores, en el cual, se analizaron a 52 marcas y
se realizaron 7,926 pruebas. El estudio arrojo que
existen marcas en el mercado en presentacién bebible
que cumplen con la normatividad vigente para
ostentar la denominacién de yogurt, pero al tener
adiciones de otros productos no lacteos, la
composicién del valor proteinico no puede ser igual a
un yogurt natural (no contiene adiciéon de otros
ingredientes no lacteos), y existen marcas en el
mercado con un minimo de 1.60% m/m de proteina,
por lo cual, para no afectar la estructura de mercado
actual que cumple con la normatividad vigente, es que
no se acepta elevar el valor de proteina para el yogurt
en presentacion bebible.
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Sello Rojo del Norte S.A. de C.V.

Espe |Natur | Endul |Con | Méto
cifica | al zado |fruta |do de
cion ocon|y prueb
sabor | otros |a
alime
ntos
Prote | 3.0 2.4 21 NOM

ina Mini | Mini | Mini |155

de la|mo mo mo SCFI
leche 2012
(%

m/m)

En la_ norma mexicana NMX-F-703-
COFOCALEC-2012 Sistema producto
leche-Alimentos-Lacteos-Leche
Eroducto lacteo (o alimento !a_cteo{

ermentado o __acidificado-
Denominaciones. Especificaciones g
métodos de prueba, se sefiala en 7.2.
Por su composicion, la leche fermentada
y la leche acidificada deberan cumplir
con lo establecido en la Tabla 4.

TABLA 4. Especificaciones para leche
fermentada y leche acidificada

Espe | Simp | Endu | Con
cifica | le o |lzada | fruta

cion | natur s,
al veget

ales,
cerea
les
sabo
rizad
a ylo
arom
atiza
da

Solid

0s no

graso (g3 RO —

S | min. -

propi

os de

la

leche

%

m/m

Prote

inas 130 |25 |22
propl | min. | min. | min.

(expr 1o5 |05 |05
esad | min. [ min. | min.

LALA, Comercializadora de Lacteos y Derivados,
S.A.deC. V.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

No se acepta adicionar la acidez titulable expresada
como porcentaje de acido lactico y pH, derivado que
el pH es un parametro interno de la industria para la
elaboracion del yogurt, este no se encuentra vinculado
como un parametro de calidad para el producto y que
el consumidor deba de conocer. Ademas de lo
anterior, estd considerado en la NOM-243-SSA1-
2010, en su numeral 11.11, que evalla la calidad
microbioldgica de los productos y esta correlacionado
con la acidez titulable.
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1)

LALA, Comercializadora de Lacteos y

Derivados S.A. de C.V.

Antiguos métodos vs los nuevos
métodos. La acidez es la forma
antigua con la que se media el nivel
de fermentacion de un yogurt.
Recientemente son escazas las
empresas que utilizan este método.
La acidez es un parametro que
indica solamente el grado de
producciéon de &cidos organicos,
pero no indica precisamente el
grado de apertura (precipitacion) de
las  proteinas, lo cual es
determinante para un adecuado
corte del yogurt. EI pH es un
indicador fiable del grado de
precipitacion las proteinas. El corte
define textura, sabor y estabilidad
del gel de yogurt por lo que es
preferible utilizar el método de pH en
lugar de acidez.

Nuevas generaciones de cepas
acidolacticas: El consumidor
moderno prefiere un yogurt menos
acido y con mayor textura. Esto ha
obligado a fabricantes de cultivos y
de yogurt a utilizar cultivos menos
post-acidificantes, generalmente
mediante el control de la proporcion
entre el Streptococcus thermophilus
y el Lactobacillus bulgaricus,
reduciendo los lactobacillus que son
los principales productores del sabor
acido y sabor a yogurt
predominando mas los
Streptococcus los cuales dan mayor
aroma y textura.
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LALA, Comercializadora dg

Derivados S.A. de

Lacteos y
V.

Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas
para yogurt
Espe | Nat | Endulz | Con Mét
cifica |ura [ado o | fruta y|od
cion |1 con otros ~ | o
sabor | alimen | de
tos pru
eba
Prese Ba|B |B |B
ntacio tid |e |ati|eb
n o |[bi|d [ibl
bl o |e
e
Protei NO
na de [ Min [ Mi | M [ M | Mi | M-
la . n. |in|in|n |155
leche 131 (1. | .| . |1 |z
’ 90 | 1. | 1. |60 | SC
(%om/ 6 |9 Fl-
m) 0o1lo 201
2
&ver
.6)
bGr{qsa RIAO
utirc fMa (M (M |M [M -
a (% |x.7|ax |ax|ax|ax |086
m/m) T T
7|7 SS
Al-
199
4
&ver
.5)
Ma |M |M|M|M |Pot
pH X ax |ax |ax |ax [ enc
48 (4. [4. [4. [4. |iom
Min | 6 6 |6 |6 etro
4.0 [ Mi | Mi | Mi | Mi
n |n |(n |n
4. [ 4. |4. |4
0 |0 [0 |O
Sélido NO
S, 82| - | - | -] - |M
lacteo | 5 155
s no -
graso SC
S Fl-
201
2
&ver
.6)

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECH

1) Valores de proteina reales de

diferentes tipos de yoghurt que

actualmente se encuentran en el

mercado.
Se tomaron muestras. de diferentes
denominaciones comerciales de yoghurt
que se presentan en el Proyecto de
Norma Oficial Mexicana del yoghurt, que
se encuentran en el anaquel de un
autoservicio, con caducidad vigente.

A)  Para el yoghurt batido
El 100 por ciento del yoghurt saborizados
o con otros alimentos supera el 1.9% de
proteina propuesto en el presente
proyecto de NOM, tanto en lo declarado
en [a etiqueta, como en el valor obtenido,

or tanto, nuestra solicitud es cambiar a
2% es un valor que representa la

actualidad de los productos ademas es
alcanzable y medible.

B) Para el yoghurt batido
De los valores reportados por el
laboratorio se tiene que 89% estan por
encima de 1.75% del yoghurt saborizado,
y solo dos productos” (misma marca) no
alcanzan este valor, no obstante uno de
estos productos declara en su etiqueta
mayor contenido de proteina que la
encontrada. Por tanto, la modificacién a
1.75% es alcanzable, dado a que el
romedio encontrado es de 2.32% (sin
omar en cuenta el yoghurt bebible estilo

griego, el cual es alto en proteina).

Instituto Nacional de Nutricién

El yogur presenta un perfil de nutrientes
similar al de la leche debido a que es un
producto obtenido de la fermentacion de
la misma, lo que hace que el yogur
también sea percibido por el consumidor
como un alimento fuente de proteina.

El Codex Alimentarius, en su norma
CAC/GL 23-1997, establece los
parametros siguientes para considerar
un alimento con un contenido basico de
proteina, los cuales no son cumplidos
con los valores de proteina de la leche
que se establecen en el proyecto de
norma (excepto para el yogur natural),
tomando de referencia una ingesta diaria
recomendada de 51 g de proteina/dia
para un adulto, varén, de 31 a 51 afios
de edad, con 61.35 kg de peso corporal,
ni siquiera tomando de referencia una
ingesta diaria recomendada ponderada
para la poblacion mexicana de 43 g de
proteina/dia, calculado con base en la
informacioén contenida en Bourges

&2001(())8) 3 y en el Censo de poblacién

FEMELECHE
Instituto Nacional de Nutricién
fl:s)e conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,

de la Le¥ Federal sobre Metrologia y
Normalizacion éL MNE) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el

comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se incrementa el valor de proteina para el yogurt
saborizado y el yogurt con frutas u otros alimentos, en
presentacion batido, para establecerlo en un valor
minimo de 2.10. En el caso de la nueva clasificacion
de yogurt natural con endulzantes, se considera
incrementar el valor de proteina para igualarlo al
mismo valor del yogurt natural que es de 3.1 % m/m,
como se muestra a continuacion:

Con frutau
otros
alimentos

Nat

Especifi ural

cacion Saborizado

Presenta Bati

Bebi Bati Bebi
cion do ble

ble do

Proteina
dela
leche

(%m/m)

Min.
2.10

Min.
1.60

Min.
2.10

Min.
1.60

Grasa Max

butirica

Max.
(% m/m) 7 7 7

Max._ | Max.
7 7

Acidez
titulable
expresa
da como
porcenta ) ) ) ) )
g de 5 5 5 5 5
Lactico
(% m/m)

Min. Min. Min. Min.
0 0 0 0

Solidos
lacteos

lac 825 | - - - -

grasos

* El yogurt natural con endulzantes debe cumplir con
las mismas especificaciones fisicoquimicas descritas
en la clasificacion para yogurt natural.

En el mes de mayo del afio 2017, la Procuraduria
Federal del Consumidor elaboré un estudio de lo se
ofrece en el mercado del yogurt para los
consumidores, en el cual, se analizaron a 52 marcas y
se realizaron 7,926 pruebas. El estudio arroj6 que
existen marcas en el mercado en presentacién bebible
que cumplen con la normatividad vigente para
ostentar la denominacion de yogurt, pero al tener
adiciones. de otros productos no lacteos, la
composicién del valor proteinico no puede ser igual a
un yogurt natural (no contiene adicién de otros
ingredientes no lacteos), y existen marcas en el
mercado con un minimo de 1.60% m/m de proteina,
por lo cual, para no afectar la estructura de mercado
actual que cumple con la normatividad vigente, es que
no se acepta elevar el valor de proteina para el yogurt
en presentacion bebible.
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Especi | Nat | En | Con fruta | Mét
ficacio (ura [du |y otros | od
n | Iza | alimentos | o
do de
o pru
co eba
n
sa
bo
r
Presen Ba | B| Bat | B
tacion tid |e|ido | e
o |b bi
i bl
b e
|
e
Protein NO
adela|Min|Mi|M M |[M]|M-
leche . n.|i|n |in|155
1,2 n e
(Som/m 3.1 % . 2.2 i |sc
1 7 |Fl-
) 5 | 201
7 2
5 (ver
2.6)
Grasa |Ma |M [M Ma [M [ NO
butirica | x. 7 | ax | & x. ax | M-
% LT x| 7 . 086
m/m) . 7 |-
7 SS
A1-
199
4
(ver
2.5)
Acidez NO
titulabl | Min | Mi [ M Mi | M | M-
e . n. |[i|n |in|243
expres | 0.5 |0. |n|[05]. -
ada 5 X 0. | SS
como 0 5 | A1-
porcen . 201
taje de 5 0
Acido (ver
Lactico 2.7)
(%
m/m)
Sélidos NO
lacteos | 82 | - |-| - - | M-
no 5 155
grasos -
SC
Fl-
201
2
(ver
2.6)

* No menos del 10 % del valor
nutrimental de referencia en 100 g
(sélidos)» No menos del 5 % del valor
nutrimental de referencia en 100 ml
(liquidos)

* O no menos del 5 % del valor
nutrimental de referencia por 100 kcal

* O no menos del 10 % del valor
nutrimental de referencia por porciéon de
alimento

Asimismo, de acuerdo  con la
clasificaciéon y con la denominacién del
yogur

establecida en el proyecto de norma, se
aprecia que el yogur es el componente

principal de cada clasificacion de yogur.
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Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.

(FEMELECHE)
Instituto Nacional de Nutricion

Especifi | Nat | Endul | Con Mét
cacion ural | zado | fruta | odo

ocon |y de
sabor | otros | pru
alime | eba
ntos
Presenta B [B|B|B
cion ati|e |a|e
do | b [ti|Dbi
i [d]|bl
blo|e
|
e
Proteina NO
de la| Min |Mi|[M|M|M|M-
leche 1,2 . n.|il|il|in] 155
(%om/m) | 32 |2 [n|n| . |-
88 2. |SC
2|21 |Fk
g | 201
415 2
5|6 (ver
2.6)
Grasa Max (M [M|M|M | NO
butirica .7 ax|alala [M-
(% m/m) 7| x | x |[x | 086
7o
717 SS
A1-
199
4
(ver
2.5)
Acidez NO
titulable | Min | Mi [M|M|M | M-
expresa | . n. | |i|in|243
da como (05 |0. |{n|n|. |-
porcenta 5 |.1].]o0.[SS
je  de 0|05 |Al-
Acido . 201
Lactico 5|5 0
(% m/m) (ver
2.7)
Sélidos NO
lacteos 82 | - |-|-|-|M
no 5 155
grasos -
SC
Fl-
201
2
(ver
2.6)
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NOTA 1. La caseina debe constituir al menos el 80 % de
la proteina lactea en el producto final.

NOTA 2. La proporcién de proteina lactea respecto a los
sélidos lacteos no grasos totales contenidos en el yogurt
no debe ser menor respecto de la proporcién de proteina
lactea presente originalmente en la leche.

NOTA 3. Aquel yogurt con mayor cantidad de proteina en
su composicion, debe indicarlo en la etiqueta.

CANACINTRA y CANILEC
Se solicita eliminar las tres NOTAS

Actualmente en cumplimiento con la
legislacion nacional se declara la
proteina en la etiqueta de los yogurts por
lo que esta de mas la NOTA 3.

SIGMA

Se solicita eliminar los superindices ya
que no existe un sustento internacional
que establezca que en este derivado de
la leche debe tener esta proporcion y es
limitante para la innovacion.

Se solicita eliminar la NOTA 2 ya que
actualmente todas las etiquetas de los
yogurt en cumplimiento con la legislacion
nacional declaran la proteina en la
etiqueta.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se retira la Nota 3 al considerarse que ya se
encuentra suficientemente regulado el tema del
etiquetado a través de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
En el caso de las notas 1 y 2, no se acepta retirarlas
debido a que estas obligaciones ya se encuentran
contenidas dentro de la normatividad vigente a través
281I2a NOM-181-SCFI-2010 y de la NOM-155-SCFI-

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA
El yogurt en cualquiera de sus
clasificaciones, podra ser deslactosado

para lo cual deberd contener como
maximo 10 g/kg de lactosa.

Instituto Nacional de Nutricion
Eliminar la nota 3.

NOTA-3-Aquelyogurtcon-mayorcantidad

CANACINTRA y CANILEC

Insertar, como punto de referencia para
los productos deslactosados.

SIGMA
Que se incluya la categoria de yoghurts
deslactosados y limite de lactosa en el
mismo que ya existen en la actualidad.

Instituto Nacional de Nutricion

Indicar en la etiqueta de forma obligatoria
que el yogur presenta un contenido
mayor de proteina tomando de referencia
el valor minimo de proteina de la leche
establecido en la Tabla 1, representa una
declaracién

de propiedades comparativas que no
cumple con lo establecido por el Codex
Alimentarius, en su norma CAC/GL 23-
1997.

Adicionalmente, se reitera que los
valores minimos de proteina de la leche
establecidos en la Tabla 1 del proyecto
de norma para cada clase de yogur se
consideran bajos.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
quedar como sigue:

Se adiciona la Nota 3:

NOTA 3. El yogurt deslactosado debe cumplir con las
especificaciones descritas en la Tabla 1, segun su
clasificacion, y el limite de lactosa debe ser maximo
10g/L conforme a lo establecido en 7.3.1 de la
Referencia normativa 2.3

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se retira la Nota 3 al considerarse que ya se
encuentra suficientemente regulado el tema del
etiquetado a través de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010.
Los valores de proteina fueron incrementados para el
yogurt en presentacion batido y el yogurt natural con
endulzantes se establecié que deberia de cumplir con
las mismas especificaciones fisicoquimicas del yogurt
natural, lo que se traduce en un incremento con
respecto al Proyecto de Norma inicial, que se
consideraba un valor de 1.60 para el yogurt endulzado
en presentacion bebible.
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6.2 Microbiolégicas

6.2.1 Microorganismos viables

El yogurt debe contener como minimo 107 UFC/g de la
suma de Streptococcus thermophilus y Lactobacillus
delbrueckii subespecie bulgaricus viables, conforme al método
de prueba de bacterias que fermentan los productos, del
numeral 8 de la NMX-F-703-COFOCALEC-2012 (ver 2.8
Referencias normativas).

En caso de contener cultivos alternativos adicionales,
éstos deben estar en valores de 106 UFC/g viables de cultivos
lacticos, como minimo.

Los microorganismos deben permanecer viables, activos y
abundantes hasta la fecha de caducidad del producto.

UPIBI-IPN

El yogurt debe contener como minimo 107
UFC/g ...

En caso de contener cultivos alternativos
adicionales, éstos deben estar en valores
de 10° UFC/g.... (cuidar los
superindices)

UPIBI-IPN

Es importante mencionar que entre los
beneficios de consumir yogurt se
encuentran: los microorganismos
probiéticos que contiene ayudan a
reducir intolerancia a la lactosa, asi
como, equilibrar la flora intestinal por
mencionar solo 2. En este contexto, es
importante considerar que el &cido
clorhidrico en el estémago v la bilis en el
duodeno, pueden afectar a éstas
bacterias  probiéticas  (Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii
subespecie bulgaricus), reduciendo su
efecto probidtico en el organismo del
consumidor. Se sugiere revisar la
concentraciéon en que deberan estar los
probidticos, para que éstos tengan el
efecto deseado en el organismo, ya que
la norma menciona en el numeral 6.2.1
que “... minimo 107 UFC/g de la suma de
Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus  delbrueckii  subespecie
bulgaricus viables...” y dicha cantidad
podria no ser suficiente.

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Comentario de redaccion: pasar la cifra
de bacterias expresadas en UFC/g a
base 10, representada por el niumero en
superindice.

UPIBI-IPN

FEMELECHE

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo para quedar como
sigue:

6.2.1 Microorganismos viables

El yogurt debe contener como minimo 107 UFC/g de
la suma de Streptococcus thermophilus vy
Lactobacillus  delbrueckii  subespecie bulgaricus
viables, conforme al método de prueba de bacterias
que fermentan los productos, del numeral 8 de la
NMX-F -703-COFOCALEC-2012 (ver 2.5 Referencias
normativas).

En caso de contener cultivos alternativos adicionales,
éstos deben estar en valores de 10¢ UFC/g viables de
cultivos lacticos, como minimo.

Los microorganismos deben permanecer Vviables,
activos y abundantes hasta la fecha de caducidad del
producto.

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

6.2 Microbiolégicas

6.2.1 Microorganismos viables
El yogurt debe contener como minimo 107
UFC/g de la suma de Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii
subespecie bulgaricus viables, conforme
al método de prueba de bacterias que
fermentan los productos, del numeral 8 de
la NMX-F-703-COFOCALEC-2012 (ver
2.8 Referencias normativas).
En caso de contener cultivos alternativos
adicionales, éstos deben estar en valores
de 108 UFC/g viables de cultivos lacticos,
como minimo.
Los microorganismos deben permanecer
viables, activos y abundantes hasta la
fecha de caducidad del producto.

COFOCALEC
Se sugiere corregir las cifras referidas en
este punto.

Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién articulo 28
inciso 1ll; NMX-Z-013-SCFI-2015, Punto
4.1.

Instituto Nacional de Nutricion

Instituto Nacional de Nutricién

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

No se adiciona un método de prueba para medir el
valor minimo de cultivos alternativos adicionales, ya
que actualmente no existe un método de prueba
oficial para realizarlo.
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COFOCALEC
6.2 Microbiolégicas
6.2.1 Microorganismos viables
El yogurt debe contener como minimo 107
UFC/g de la suma de Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus delbrueckii
subespecie bulgaricus viables, conforme
al método de prueba de bacterias que
fermentan los productos, del numeral 8 de
la NMX-F-703-COFOCALEC-2012 (ver
2.8 Referencias normativas).
En caso de contener cultivos alternativos
adicionales, éstos deben estar en valores
de 108 UFC/g viables de cultivos lacticos,
como minimo.

Instituto Nacional de Nutricién

Eliminar parrafo 2 de 6.2.1:
£ . .
06 UEC o vi : ° scticos,

En la propuesta 2 se sefiala eliminar la
adicion de cultivos alternativos.

Ademas, no obstante que se establece
un valor minimo de cultivos alternativos
adicionales, no se detecta en el proyecto
de norma el método de prueba para la
verificacion de esta especificacion
microbiologica.

6.3 Las especificaciones de la Tabla 1 deben cumplirse,
aunque el producto sea modificado en su composicion,
conforme a los parametros permitidos por la NOM-086-SSA1-
1994 (ver 2.5).

6.4 Aditivos

Los aditivos permitidos para el yogurt seran los
establecidos en los ordenamientos legales y normativos
aplicables, emitidos por la Secretaria de Salud. Su uso sera
conforme a dichos ordenamientos.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron aclarar
la redaccion de este numeral para quedar como sigue:

6.4 Aditivos

Los aditivos permitidos para el yogurt seran los
establecidos en los ordenamientos legales y
administrativos aplicables, emitidos por la Secretaria
de Salud. Su uso sera conforme a dichos
ordenamientos.

Lo anterior, debido a que los ordenamientos legales
también son normativos, por lo que se trataria de un
pleonasmo si deja con la misma redacciéon y se
modifica la palabra “normativos”, por “administrativos”.

7. Muestreo

El muestreo estara sujeto a las disposiciones legales y
reglamentarias aplicables.

8. Métodos de prueba

Para la verificacion de las especificaciones debe ser
conforme al capitulo 6 del presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, se deben utilizar los métodos de prueba de las
Normas Oficiales Mexicanas y las Normas Mexicanas requisito
indicado en el capitulo 2 del presente Proyecto de Norma
Oficial Mexicana, asi como el numeral 8 de la NMX-F-703-
COFOCALEC-2012 (ver 2.8).
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9. Evaluacion de la conformidad

La evaluacion de la conformidad de los productos objeto
de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana se deben llevar
en términos de lo dispuesto por la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacién y su Reglamento.

La certificacion de las denominaciones de los productos
contenidos en este proyecto de NOM-181-SCFI/SAGARPA-
2017, se puede llevar a cabo a través de un esquema
voluntario, por las personas acreditadas y aprobadas por la
Secretaria de Economia, en los términos de lo dispuesto por la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizaciéon y su
Reglamento.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron modificar
la estructura de los numerales, para que el numeral 9
sea Informacién Comercial y el numeral 10 sea
Evaluacién de la Conformidad, lo anterior de
conformidad con la estructura y redaccion establecida
en la NMX-Z-013-SCFI-2015, Guia para la
estructuracion y redaccion de Normas (Cancela a la
NMX-Z-013/1-1977), asimismo, se elimina la
referencia al esquema voluntario para otorgar certeza
juridica y de conformidad con la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion, para quedar como sigue:

“10 Evaluacion de la conformidad

La evaluacion de la conformidad de los productos
objeto de esta Norma Oficial Mexicana se debera
llevar en términos de lo dispuesto por la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacién y su Reglamento.

La certificacion de las denominaciones de los
productos contenidos en esta Norma Oficial Mexicana,
se puede llevar a cabo, por las personas acreditadas y
aprobadas por la Secretaria de Economia, en los
términos de lo dispuesto por la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizaciéon y su Reglamento.”

10. Informacién comercial

10.1 La informaciéon contenida en las etiquetas de los
productos objeto del Proyecto de Norma Oficial Mexicana,
debe cumplir con lo establecido en la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 (ver 2.4 Referencias normativas) y lo que a continuacion
se enuncia:

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,

de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron modificar
la estructura de los numerales, para que el numeral 9
sea Informacion Comercial, lo anterior de conformidad
con la estructura y redaccion establecida en la NMX-
Z-013-SCFI1-2015, Guia para la estructuracion
redaccién de Normas (Cancela a la NMX-Z-013/1-
1977), asimismo se adiciona el numeral 9.2.1, para
dar certeza juridica y ser congruentes con lo descrito
en el numeral 5.2 Clasificacién, para quedar como
sigue:

9 Informacion comercial

9.1 La informacién contenida en las etiquetas de los
productos objeto de la Norma Oficial Mexicana, debe
cumplir con lo establecido en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 (ver 2.1 Referencias normativas) y
lo que a continuacién se enuncia:

9.2 Indicar la denominacién conforme a la clasificacion
establecida en el numeral 5.2, la cual se debe indicar
en la cara principal de exhibicion de la etiqueta.

9.2.1 Para el yogurt natural se debe indicar la leyenda
“yogurt natural”.

9.2.2. Para el yogurt natural con endulzantes se debe
indicar la leyenda “yogurt natural con endulzantes”.
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9.2.3 Para el yogurt saborizado se debe indicar
cualquiera de las leyendas “sabor a (nombre
del sabor)” o “sabor (nombre del sabor)”.

9.2.4 Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe
indicar la leyenda “yogurt con (nombre de la
fruta)’; en caso de otro alimento se debe indicar la
leyenda “yogurt con (nombre del alimento)”.

10.2 Indicar la denominacién comercial conforme a los
capitulos 5 y 6; asi como lo establecido en la Tabla 1.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Eliminar
Se repite en numeral 10.3

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
quedar como sigue:

9.1 La informacién contenida en las etiquetas de los
productos objeto de la Norma Oficial Mexicana, debe
cumplir con lo establecido en la NOM-051-
SCFI/SSA1-2010 (ver 2.1 Referencias normativas) y
lo que a continuacién se enuncia:

9.2 Indicar la denominacién conforme a la clasificacion
establecida en el numeral 5.2, la cual se debe indicar
en la cara principal de exhibicién de la etiqueta.

10.3 Las leyendas de denominacion comercial y de
clasificacion (yogurt natural; yogurt endulzado o saborizado;
yogurt con fruta u otros alimentos) deben indicarse en la cara
principal de exhibicion de la etiqueta.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

10.3 Las leyendas de denominacion
comercial y de clasificacion (yogurt
natural; yogurt natural endulzado; yogurt
saborizado; yogurt con fruta u otros
alimentos) deben indicarse en la cara
principal de exhibicién de la etiqueta.

CANACINTRA y CANILEC

Sin comentarios al numeral, Unicamente
separar al yogurth natural endulzado y
yogurt saborizado.

SIGMA
Se separa al yoghurt natural endulzado y
yoghurt saborizado en congruencia con
lo solicitado previamente en este
proyecto.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y llI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
quedar como sigue:

9.2 Indicar la denominacién conforme a la clasificacion
establecida en el numeral 5.2, la cual se debe indicar
en la cara principal de exhibiciéon de la etiqueta.
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10.3.1 Para el yogurt endulzado se debe indicar la leyenda

“yogurt endulzado”.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,

de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron adicionar
el numeral 9.2.1y 9.2.2, para dar certeza juridica y ser
congruentes con lo descrito en el numeral 5.2
Clasificacion, para quedar como sigue:

“9.2.1 Para el yogurt natural se debe indicar la
leyenda “yogurt natural”.

9.2.2. Para el yogurt natural con endulzantes se debe

indicar la leyenda “yogurt natural con endulzantes”.

10.3.2 Para el yogurt saborizado se debe indicar la

leyenda de “sabor a (nombre del sabor)”.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

103.2 Para el yogurt saborizado se debe
indicar cualquiera de las leyendas “sabor
a 6 sabor seguida del
nombre del sabor”.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita incluir la palabra “sabor”
después de “sabor a”, para proporcionar
una opcion de eleccion de parte de los
productores.

SIGMA

Se solicita incluir una opcion adicional
para la declaracién del sabor sin que
tenga la palabra “a” que es como
generalmente se utiliza. Asi se podria
declarar como “sabor fresa” o “sabor a

fresa”.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, para quedar como
sigue:

9.2.3 Para el yogurt saborizado se debe indicar
cualquiera de las leyendas “sabor a (nombre
del sabor)” o “sabor (nombre del sabor)”.

10.3.3 Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe
(nombre de la
fruta)” e indicar el porcentaje de la misma; en caso de otro

indicar la leyenda “yogurt con fruta

alimento se debe indicar la leyenda “yogurt con
(nombre del alimento)” e indicar el porcentaje del mismo.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

10.3.3 Para el yogurt con fruta u otro
alimento, se debe indicar la leyenda
“yogurt con (nombre de la
fruta)”; en caso de otro alimento se debe
indicar la leyenda “yogurt con

(nombre del alimento)”.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita eliminar las leyendas ‘e
indicar el porcentaje de la misma” y “e
indicar el porcentaje del mismo”, dado
que es un lineamiento contemplado ya
en la norma de etiquetado, no sélo para
yogurt sino para todos los productos
alimenticios.

SIGMA

Se solicita eliminar las leyendas “e
indicar el porcentaje de la misma” y “e
indicar el porcentaje del mismo”, dado
que es un requisito ya contemplado en la

norma de etiquetado (NOM 051-
SCFI/SSA1-2010), no solo para yogurt
sino para todos los productos
alimenticios.

Dicha norma ya esta referenciada para
su cumplimiento en este proyecto y en la
norma vigente de yogurts.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, para quedar como
sigue:

9.2.4 Para el yogurt con fruta u otro alimento, se debe
indicar la leyenda “yogurt con (nombre de la
fruta)’; en caso de otro alimento se debe indicar la
leyenda “yogurt con (nombre del alimento)”.
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10.4 Se debe declarar, en todo momento, la lista de
ingredientes, el nimero de lote y la fecha de caducidad o la de
fecha consumo preferente, como se especifica en los
numerales 4.2.2, 42.6 y 4.2.7 de la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010 (ver 2.4 Referencias normativas). Considerando la
excepcion establecida en el numeral 4.2 de dicha norma para
las clasificaciones de yogurth natural o yogurt endulzado o
saborizado.

SIGMA
10.4 Se debe declarar, en todo momento,
el lote y la fecha de caducidad o la fecha
de consumo preferente, como se
especifica en los numerales 4.2.2, 42.6 y
4.2.7 de la NOM-051-SCFI/SSA1-2010
(ver 2.4 Referencias normativas).

CANACINTRA y CANILEC

Incluir la excepcion de tamaio

mencionada en NOM-051

A menos de que se trate de especias y
de hierbas aromaticas, los productos
pequefios en que la superficie mas
amplia sea inferior a 10 cm? podran
quedar exentos de los requisitos: lista de
ingredientes e instrucciones de uso, lote
y fecha de caducidad o de consumo
preferente. (NOM.051 26-oct-2010)

SIGMA

Incluir la excepcién de tamafio
mencionada en NOM-051-SCFI-SSA1-
2010 inciso 4.2 para la lista de
ingredientes.

A menos de que se trate de especias y
de hierbas aromaticas, los productos
pequefios en que la superficie mas
amplia sea inferior a 10 cm2 podran
quedar exentos de los requisitos: lista de
ingredientes e instrucciones de uso, lote
y fecha de caducidad o de consumo
preferente.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se elimina el numeral 9.4, debido a que al estar
referenciada en esta Norma la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010, se debe atender la normatividad contenida en la
misma y no es necesario adicionar mayor
normatividad en el tema de etiquetado, con lo cual, se
atiende la peticion de considerar las excepciones
contenidas en la norma de referencia.

10.5 Se debe indicar el contenido de azlcares totales
diferentes a la lactosa, en la superficie principal de exhibicion
del mismo tamafio que el contenido neto.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita que se elimine este numeral
dado que es discrecional y
discriminatorio ya que se aplicaria
unicamente a este tipo de alimentos.
Adicionalmente la cantidad de azucares
se especifica en la tabla nutrimental y en
las GDAs como lo indica la legislacion
nacional vigente.

SIGMA

Se solicita que se elimine este numeral
dado que es discrecional y
discriminatorio ya que se aplicaria
unicamente a este tipo de alimentos.
Adicionalmente la cantidad de azucares
se especifica en la tabla nutrimental y en
el etiquetado frontal nutrimental como lo
indica la legislacion nacional vigente.

NOM 051-SCFI/SSA1-2010 4.2.8 y 4.2.9.

Sello Rojo del Norte S.A. de C.V.
La propuesta es que se sefale en el
apartado de la informacién nutrimental
bien sea en la tabla o el apartado del
etiquetado, la declaracion en el tamafos
sehalado es confusa, la NOM 051
SCFI/SSA1 2010 en el requerimiento de
la declaracion nutrimental frontal obliga a
declarar el contenido de azucares totales
que es la referencia para el consumidor
para una correcta seleccion del alimento.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA

LALA, Comercializadora de Lacteos y Derivados
S.A.de C.V.

FEMELECHE
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se elimina el numeral 9.5, debido a que al estar
referenciada en esta Norma la NOM-051-SCFI/SSA1-
2010, se debe atender la normatividad contenida en la
misma y no es necesario adicionar mayor
normatividad en el tema de etiquetado.
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LALA, Comercializadora de Lacteos y
Derivados S.A. de C.V.
Eliminar numeral

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.

(FEMELECHE)
Actualmente se reporta este valor
conforme lo establecen los criterios

nutrimentales del etiquetado frontal en la
NOM-051-SCFI/SSA1-2010, con lo cual
se cumple con la funcién de informar al
consumidor del contenido de azucar y
demas componentes de interés
nutrimental.

LALA, Comercializadora de Lacteos y

Derivados S.A. de C.V.
Se recomienda eliminar el inciso 10.5,
debido a que no es claro el objetivo de
incluir el contenido de azucar afiadidos
en la superficie principal pues ya se
encuentra la informacién de azucares
totales en la tabla nutrimental (en
gramos) y en las pilas nutrimentales (en
calorias 'y porcentaje). Esta leyenda
adicional mas alla de informar, causara
confusion en el consumidor, pues
ademas de saturar el etiquetado, el
consumidor  promedio no posee
habilidades en temas de nutriciéon para
distinguir la diferencia entre el azlcar
total declarado en la tabla nutrimental
con el de las pilas y ahora el de la
propuesta de la leyenda en la superficie
principal de exhibicion, ademas de que
cada uno estd declarado en diferentes
unidades.

11. Verificacion y vigilancia

La verificacion y vigilancia estara a cargo de la Secretaria
de Economia y la Procuraduria Federal del Consumidor,
conforme a sus respectivas atribuciones.

11.1 La utilizacion de proteinas propias de la leche en la
elaboracion de yogurt esta sometida a un control de balance de
materiales.

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

11.1 El contenido de proteinas propias de
la leche en el yoghurt, debe verificarse en
el yoghurt antes de mezclarse con otro
alimento o edulcorante, y por balance de
materiales

CANACINTRA y CANILEC
Eliminar

SIGMA
Eliminar
Al dia de hoy la autoridad competente
§Profeco) revisa los productos y
ormulaciones si es que lo requiere.

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

Con la medicion de la proteina del
yoghurt antes de mezclarse con otro
alimento se evita las interferencias que
se presentan en la del yoghurt ya
mezclado en la medicion de la proteina
propia de la leche, por los componentes
y aditivos permitidos que pueden
presentar el otro alimento o alimentos
que participan en la mezcla en la
presentacion final.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

FEMELECHE

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se elimina el numeral 11.1 de la Norma, debido a que
no es necesario especificar una forma de verificar y
vigilar la Norma, debido a que la Procuraduria Federal
del Consumidor cuenta con atribuciones para verificar
y vigilar el cumplimiento.
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11.2 Se debe llevar un control de balance de materiales
que permita comprobar la cantidad de yogurt, conforme a las
cantidades de leche adquiridas o proteina propia de la leche

utilizada.

Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.
(FEMELECHE)

11.2 Se debe llevar un control de balance
de materiales que permita comprobar la
cantidad de yogurt, conforme a las
cantidades de leche adquiridas o proteina
propia de la leche utilizada, en funcién a
lo establecido en las tablas 1y 2.

CANACINTRA y CANILEC
Eliminar

SIGMA
Eliminar dado que no toda la leche que
se compra se destina a este derivado
lacteo. Al dia de hoy la autoridad
competente (Profeco) revisa los
productos y formulaciones si es que lo
requiere.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

FEMELECHE

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y llI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo:

Se elimina el 11.2 de la Norma, debido a que no es
necesario especificar una forma de verificar y vigilar,
debido a que la Procuraduria Federal del Consumidor
cuenta con atribuciones para verificar y vigilar el
cumplimiento.

12. Concordancia con normas internacionales

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana no es
equivalente (NEQ) conforme a la Norma Internacional CODEX
STAN 243:2003 Norma del Codex para Leches Fermentadas.

O O OO0 0O OO0 O0OO0OO0OO0OOo0OO0OOoOOoOOoO Oo

APENDICE A
(Informativo)
Bacterias lacticas mas comunes

Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium longum
Bifidobacterium breve
Bifidobacterium animalis
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus helveticus spp.jugurti
Lactobacillus casei
Lactobacillus casei spp.paracasei
Lactobacillus casei Shirota
Lactobacillus lactis
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus GG
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus johnsonii
Lactobacillus defensis.
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus reuteri

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

APENDICE A
(Informativo)
Bacterias lacticas mas comunes no
limitativo
Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium longum
Bifidobacterium breve
Bifidobacterium animalis
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus helveticus spp.jugurti
Lactobacillus casei
Lactobacillus casei spp.paracasei
Lactobacillus casei Shirota
Lactobacillus lactis
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus GG
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus johnsonii
Lactobacillus defensis.
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus reuteri

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA

Considerar que el listado puede sumar
otro tipo de bacterias a través de nuevos
descubrimientos y  desarrollo  de
tecnologias.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

Instituto Nacional de Nutricion

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aclararlo:

El Apéndice A (Informativo) de la Norma tiene fines
informativos y no normativos, por lo cual, no se limita
el listado a estas bacterias lacticas, y al ser con fines
informativo no se requiere presentar bibliografia al
respecto.

810 9P SIqUIDIAOU dP ()€ SOUIIA

TVIDIA0 Oordavid

(euniadso A -UQI000g BIXAS)

Ly



Instituto Nacional de Nutricion

Eliminar el Apéndice A (informativo)

o Lactobacillus-def

X .

Instituto Nacional de Nutricion

No hay un sustento bibliografico de la
lista de bacterias lacticas del Apéndice A

(informativo).

13

Bibliografia

Codex Alimentarius, Codex Stan 243-2003 Norma
del Codex para Leches Fermentadas, adoptada en
2003.

Food and Drug Administration, Code of Federal
Regulations, Title 21: Food and Drugs-TITLE 21-
Food and Drugs Chapter, 21 CFR 131.200-Yogurt.
Health and Nutritional Properties of Probiotics in
Food including Powder Milk with Live Lactic Acid
Bacteria Report of a Joint FAO/WHO Expert
Consultation on Evaluation of Health and Nutritional
Properties of Probiotics in Food Including Powder
Milk with Live Lactic Acid Bacteria, American
Cérdoba Park Hotel, Cérdoba, Argentina.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y I,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia vy
Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron adicionar
la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion y el
Reglamento de Control Sanitario de Productos y
Servicios en la Bibliografia al no ser un cambio
sustancial y dar mayor certeza juridica a los
particulares, para quedar como sigue:

13 Bibliografia

. Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 1 de julio de 1992 y sus reformas.

. Reglamento de Control Sanitario de
Productos y Servicios, fecha de publicacién en el
Diario Oficial de la Federacion el 9 de agosto de 1999
y sus reformas.

. Codex Alimentarius, Codex Stan 243-2003
Norma del Codex para Leches Fermentadas,
adoptada en 2003.
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. Food and Drug Administration, Code of
Federal Regulations, Title 21: Food and Drugs-TITLE
21-Food and Drugs Chapter, 21 CFR 131.200-Yogurt.

. Health and Nutritional Properties of
Probiotics in Food including Powder Milk with Live
Lactic Acid Bacteria Report of a Joint FAO/WHO
Expert Consultation on Evaluation of Health and
Nutritional Properties of Probiotics in Food Including
Powder Milk with Live Lactic Acid Bacteria, American
Coérdoba Park Hotel, Cérdoba, Argentina

ARTICULO TRANSITORIO

Primero. El presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, una vez que sea publicado en el Diario Oficial de la
Federacion como Norma definitiva, entrard en vigor a los 180
dias naturales siguientes al dia de su publicacién.

Segundo. El presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, una vez que sea publicado en el Diario Oficial de la
Federaciéon como norma definitiva, cancelara y sustituira a la
Norma Oficial Mexicana NOM-181-SCFI-2010.

CANACINTRA, CANILEC y SIGMA
ARTICULOS TRANSITORIOS
PRIMERO: EI presente Proyecto de
Norma Oficial Mexicana, una vez que sea
publicado en el Diario Oficial de la
Federacion como Norma definitiva,
entrara en vigor a los 365 dias naturales

siguientes al dia de su publicacion.

SEGUNDO. - Previo a la fecha de entrada
en vigor de la presente modificacion, se
podra solicitar a la Direccion General de
Normas un periodo de prorroga.
TERCERO: El presente Proyecto de
Norma Oficial Mexicana, cancelara y
sustituira a la Norma Oficial Mexicana
NOM-181-SCFI-2010 al momento de su
entrada en vigor.

CANACINTRA y CANILEC

Se solicita modificar la redacciéon del
primer transitorio para ampliar la entrada
en vigor de la aplicacién de la norma en
vitud de reformulacion y nuevo
etiquetado de algunos productos.

Se solicita incluir cambiar el segundo
transitorio donde se contemple el tiempo
necesario para agotar inventarios de
etiquetas, por medio de una solicitud de
prérroga para dar cumplimiento a la
norma.

El segundo transitorio cambiara a tercer
transitorio

SIGMA
Se solicita modificar la redacciéon del
primer transitorio para ampliar la entrada
en vigor de la aplicacion de la norma.
Se solicita incluir cambiar el segundo
transitorio donde se contemple el tiempo
necesario para agotar inventarios de
etiquetas, por medio de una solicitud de
prérroga para dar cumplimiento a la
norma.
El segundo transitorio cambiara a tercer
transitorio.

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y IlI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizaciéon (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente, para
quedar como sigue:

“Primero. La presente Norma Oficial Mexicana, una
vez que sea publicada en el Diario Oficial de la
Federacion como Norma definitiva, entrara en vigor a
los 180 dias naturales siguientes al dia de su
publicaciéon, con excepcién de lo sefialado en el
Transitorio Segundo.

Segundo. El capitulo 9 de la presente Norma Oficial
Mexicana entrara en vigor a los 180 dias naturales
posteriores a la entrada en vigor de la presente Norma
Oficial Mexicana.

Tercero. La presente Norma Oficial Mexicana, una
vez que entre en vigor como Norma definitiva, cancela
a la Norma Oficial Mexicana NOM-181-SCFI-2010.

Ciudad de México a 31 de octubre de 2018.- El Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de
Economia, Alberto Ulises Esteban Marina.- Rubrica.- El Director General de Normalizacion Agroalimentaria y Secretario Técnico del Comité Consultivo Nacional de

Normalizacidon Agroalimentaria, de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacioén, Luciano Vidal Garcia.- Rubrica.
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RESPUESTA a los comentarios del Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-222-SCFI/SAGARPA-2017, Leche en polvo o leche deshidratada-Materia
prima-Especificaciones, informacién comercial y métodos de prueba, publicado el 1 de febrero de 2018.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Economia.- Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentacion.

RESPUESTA A LOS COMENTARIOS DEL PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-222-SCFI/SAGARPA-2017, “LECHE EN POLVO O LECHE DESHIDRATADA-
MATERIA PRIMA-ESPECIFICACIONES, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA, PUBLICADO EN EL DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION EL 1 DE FEBRERO DE
2018

ALBERTO ULISES ESTEBAN MARINA, Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de la Secretaria de Economia
(CCONNSE) y LUCIANO VIDAL GARCIA, Director General de Normalizacién Agroalimentaria de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion y Secretario Técnico del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion Agroalimentaria (CCNNA), con fundamento en los articulos 34 fracciones I, VIII,
X'y XXXIlI, 35 fracciones IV y XXII de la Ley Organica de la Administracion Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 94, 99 y 100 de la
Ley de Desarrollo Rural Sustentable; 2, 6 fracciones IV y LI, 113,114 y 116 de la Ley Federal de Sanidad Animal; 38 fracciones Il y IX, 39 fraccién V, 40 fracciones |,
I, Xl'y XII, 47 fracciones Il y lll de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizaciéon (LFMN); 33 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion;
29 fraccion | del Reglamento Interior de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion; 22, fracciones |, IV, IX y X y XXV del
Reglamento Interior de la Secretaria de Economia, publica la respuesta a los comentarios recibidos al Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-222-
SCFI/SAGARPA-2017, “Leche en polvo o leche deshidratada-Materia prima-Especificaciones, informacion comercial y métodos de prueba.”

Empresa e Institucion que presentaron comentarios durante el periodo de consulta publica
. Consejo de Exportacion de Lacteos de los Estados Unidos de América (USDEC)

. Camara Nacional de La Industria de la Leche (CANILEC).

o Camara Nacional de la Industria de Transformacion (CANACINTRA)

. Ganaderos Productores de Leche Pura S.A.P.l. De C.V. (ALPURA)

o Continental Dairy Facilities, LLC. (apoya comentarios de USDEC)

. Dairy America, Inc. (apoya comentarios de USDEC)

. Dairy Farmers of America. (apoya comentarios de USDEC)

. High Desert Milk, Inc. (apoya comentarios de USDEC)

o California Dairies, Inc (apoya comentarios de USDEC)

. Agri-Mark, Inc. (apoya comentarios de USDEC)

o Mead Johnson Nutricionales de México, S. de R.L de C.V.

e Agry- Dairy Products, Inc. (apoya comentarios de USDEC)

. Liconsa, S.Ade C.V.

. Consejo para el Fomento de la Calidad de la Leche y sus Derivados, A.C. (COFOCALEC)
o Comercializadora de Lacteos y Derivados S.A de C.V (LALA)

. Federacion Mexicana de Lecheria, A.C.

0S

TVIDIA0 OIdvId (eunIadsa A -ug103g BIXGS)

8102 9P SIqUIDIAOU P ()€ SOUISIA



. Sigma Alimentos Lacteos S.A. de C.V.

PROYECTO

PROPUESTA DE MODIFICACION

JUSTIFICACION DE LA PROPUESTA

RESPUESTA DEL CCONNSE Y EL CCNNA

Prefacio
Con objeto de elaborar el presente Proyecto
de Norma Oficial Mexicana, se constituyd un
Grupo de Trabajo con la participacion voluntaria
de los siguientes actores:

. Asociacion Nacional de
Ganaderos Lecheros, A.C.
(ANGLAC)

. Camara Nacional de la Industria

e Transformacion

(CANACINTRA)

. Camara Nacional de Industriales
de la Leche (CANILEC)

. Confederacion de Céamaras
Industriales de los Estados
Unidos Mexicanos (CONCAMIN)

. Confederacién Nacional de
Organizaciones Ganaderas
(CNOG)

. Gremio de Productores Lecheros
de la Republica Mexicana, A.C.

. Facultad de Quimica de la
Universidad Nacional Auténoma
de México (UNAM)

o Departamento de Alimentos y
Biotecnologia
. Federacion Mexicana de
Lecheria, A.C. (FEMELECHE)
. Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo  Rural,
Pesca y Alimentacion
(SAGARPA)
o Subsecretaria de Alimentacion
y Competitividad

o Coordinacion General de
Ganaderia

o Direccion General de

Normatividad Agroalimentaria
. Secretaria de Economia

o Subsecretaria de Industria y
Comercio
o Subsecretaria de
Competitividad y Normatividad
o Direccion General de Normas
. Secretaria de Salud
o Comision  Federal para la

Proteccién  contra  Riesgos
Sanitarios (COFEPRIS)

. Procuraduria Federal del
Consumidor (PROFECO)
o Laboratorio Nacional de Proteccion al
Consumidor
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iNDICE

CAPITULO

1. Objetivo y campo de aplicacion

2 Referencias normativas

3 Términos y definiciones

4 Simbolos y abreviaturas

5. Denominacién comercial

6 Especificaciones

7 Etiquetado comercial del envase

8. Procedimiento para la Evaluacion de la
Conformidad (PEC)

9. Verificacion y vigilancia
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internacionales

11. Bibliografia

ARTICULOS TRANSITORIOS

1. Objetivo y campo de aplicacion

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
establece las caracteristicas del producto referido
en este documento denominado leche en polvo o
leche deshidratada, que se comercializan como
materia prima dentro del territorio de los Estados
Unidos Mexicanos, asi como las especificaciones
fisicoquimicas, informacion comercial y los
métodos de prueba.

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
es aplicable a los diferentes tipos de “leche en
polvo o leche deshidratada”, que se comercializan
como materia prima, dentro del territorio de los
Estados Unidos Mexicanos.

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

1. Objetivo y campo de aplicacion

El presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana establece las caracteristicas del
producto referido en este documento denominado
leche en polvo o leche deshidratada para
consumo humano, que se comercializan como
materia prima dentro del territorio de los Estados
Unidos Mexicanos, asi como las especificaciones
fisicoquimicas, informacion comercial y los
métodos de prueba.

El presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana es aplicable a los diferentes tipos de
“leche en polvo o leche deshidratada” para
consumo humano, que se comercializan como
materia prima, dentro del territorio de los Estados
Unidos Mexicanos.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Se recomienda agregar “para consumo humano”,
para aclarar que la norma se refiere
especificamente a la leche en polvo que se
emplea para fabricar alimentos, incluyendo
bebidas, destinados al consumo humano.

CANILEC y CANACINTRA

Se solicita que se incluya en el campo de
aplicacion que este producto estd destinado a
consumo humano

USDEC
Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.
Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc
Agry- Dairy Products, Inc
CANILEC
CANACINTRA
SIGMA
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, para quedar de
la siguiente manera:

1. Objetivo y campo de aplicacién
La presente Norma Oficial Mexicana establece las
caracteristicas del producto referido en este
documento denominado leche en polvo o leche
deshidratada para consumo humano, que se
comercializan como materia prima dentro del
territorio de los Estados Unidos Mexicanos, asi
como las especificaciones fisicoquimicas,
informacion comercial y los métodos de prueba.
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CANILEC
CANACINTRA

1. Objetivo y campo de aplicacion

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
establece las caracteristicas del producto referido
en este documento denominado leche en polvo o
leche deshidratada, que se comercializan como
materia prima dentro del territorio de los Estados
Unidos Mexicanos, asi como las especificaciones
fisicoquimicas, informacion comercial y los

métodos de prueba.

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
es aplicable a los diferentes tipos de “leche en
polvo o leche deshidratada” para consumo
humano, que se comercializan como materia
prima, dentro del territorio de los Estados Unidos

Mexicanos.

SIGMA

1. Objetivo y campo de aplicacion

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
establece las caracteristicas del producto referido
en este documento denominado leche en polvo o
leche deshidratada, que se comercializan como
materia prima dentro del territorio de los Estados
Unidos Mexicanos, asi como las especificaciones
fisicoquimicas, informacién comercial y los
métodos de prueba.

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
es aplicable a los diferentes tipos de “leche en
polvo o leche deshidratada” para consumo
humano, que se comercializan como materia
prima, dentro del territorio de los Estados Unidos
Mexicanos.

Liconsa

SIGMA

Se solicita que se incluya en el campo de
aplicacion que aplica solamente a la leche en
polvo o leche deshidratada para consumo

humano que se utilizara como materia prima.

No aplica para productos de consumo animal o
para la leche que se pudiera utilizar
industrialmente en productos que no son de

consumo humano.

LICONSA

¢ El presente Proyecto aplica para la leche
descremada en polvo, fortificada y adicionada con
grasa vegetal que se comercializa como materia
prima?

LICONSA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

El objeto y alcance de la norma es la leche en
polvo o leche deshidratada para consumo
humano, que es comercializada como materia
prima. Para la leche descremada en polvo,
fortificada y adicionada con grasa vegetal ya se
encuentra vigente la NOM-190-SCFI-2012.
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2. Referencias normativas

Los siguientes documentos referidos o los que le
sustituyan, son indispensables para la aplicacion
de este

Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

2.1. NOM-002-SCFI-2011 Productos
preenvasados-Contenido neto-Tolerancias y
métodos

de verificacion. Publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el

10 de agosto de 2012.

2.2. NOM-008-SCFI-2002 Sistema General de
Unidades de Medida. Publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 27 de noviembre de
2002.

2.3. NOM-155-SCFI-SCFI-2012 Leche-
Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y métodos de prueba.
Publicada en el

Diario Oficial de la Federacion el 3 de mayo de
2012.

2.4. NOM-243-SSA1-2010 Productos y servicios.
Leche, férmula lactea, producto lacteo
combinado y derivados lacteos. Disposiciones y
especificaciones sanitarias. Métodos de prueba.
Publicada en el

Diario Oficial de la Federacion el 27 de septiembre
de 2010y su

modificacién publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 26

de diciembre de 2012.

2.5. NOM-251-SSA1-2009 Practicas de higiene
para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. Publicada en el Diario
Oficial de la

Federacion el 1 de marzo de 2010.

2.6. NMX-F-204-1986 Alimentos-Lacteos-
Determinacién de particulas quemadas en la
leche en polvo. Declaratoria de vigencia publicada
en el Diario

Oficial de la Federacion el 14 de julio de 1986.
2.7. NMX-F-490-1999-NORMEX Alimentos-Aceites y
grasas-Determinacion de la composicién de

acidos grasos a partir de C6 por cromatografia de
gases.

Declaratoria de vigencia publicada en el Diario
Oficial de la

Federacion el 2 de marzo de 1999.

2.8. NMX-F-734-COFOCALEC-2009 Sistema
producto leche-Alimentos-Lacteos- Determinacion del
indice de insolubilidad en leche en polvo y

CANILEC
CANACINTRA
2. Referencias normativas

Incluir MP internacionales

SIGMA

2. Referencias normativas

Los siguientes documentos referidos o los que le
sustituyan, son indispensables para la aplicacién
de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana...

Mead Johnson
2. Referencias normativas

COFOCALEC

2. Referencias normativas

El capitulo de referencias normativas no incluye la
norma mexicana que describe el método de
prueba para la determinacion de acidez en leche
en polvo.

Incluir la  Norma Mexicana NMX-F-725-
COFOCALEC-2007 Sistema Producto Leche —
Alimentos — Lacteos — Determinacion de acidez
en leche en polvo — Método de prueba.

CANILEC

CANACINTRA

Se solicita que se incluyan las referencias de los
métodos de andlisis internacionales de cada
parametro que se homologuen a los métodos
locales, estos tienen que ser CODEX, ISO,
AOAC, USDA u algun otro organismo acreditado.

SIGMA

Al ser una norma que aplica para un producto
altamente comercializado internacionalmente, se
incluya dentro de las referencias el uso de
cualquier metodologia establecida por CODEX,
ISO, AOAC, USDA, FDA o cualquier otro
organismo acreditado.

Mead Johnson

Se debe indicar la concordancia de las
metodologias descritas y citadas en este PROY
de NOM, pues si los andlisis se realizan en el
extranjero, se tomaran referencias internacionales
como: 1ISO, AOAC, IDF, entre otras, que pudieran
no ser completamente equivalentes a las citadas
en este proyecto de NOM, lo cual no deberia ser
un impedimento para validar las condiciones de
identidad y calidad de los productos de
importacion.

COFOCALEC

Justificacion

Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién
Articulo 28
Punto 6.3.5.

inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015,

CANILEC
CANACINTRA
SIGMA
Mead Johnson
COFOCALEC
De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, para quedar de
la siguiente manera
2. Referencias normativas

Los siguientes documentos referidos o los
que le sustituyan, son indispensables para la
aplicacion de esta Norma Oficial Mexicana.

21. NOM-008- Sistema General de
SCFI-2002 Unidades de
Medida. Publicada
en el Diario Oficial
de la Federacion el
27 de noviembre de

2002.

Leche -
Denominaciones,
especificaciones
fisicoquimicas,
informacién
comercial y métodos
de prueba.
Publicada en el
Diario Oficial de la
Federacion el 3 de
mayo de 2012.

Productos y
servicios. Leche,
férmula lactea,
producto lacteo
combinado y
derivados  lacteos.
Disposiciones y
especificaciones
sanitarias. Métodos
de prueba.
Publicada en el
Diario Oficial de la
Federacion el 27 de
septiembre de 2010
y su modificacion
publicada en el
Diario Oficial de la
Federacion el 26 de
diciembre de 2012.

2.2. NOM-155-
SCFI-SCFI-
2012

2.3. NOM-243-
SSA1-2010
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productos de leche

en polvo. Declaratoria de vigencia publicada en el

Diario Oficial

de la Federacion el 20 de noviembre de 2009.

2.9. NMX-F-744-COFOCALEC-2011 Sistema

Producto Leche-Alimentos-Lacteos-Determinacion de

grasa butirica en leche en polvo y productos de

leche en polvo-

Método de prueba gravimétrico (Método de

referencia).

Declaratoria de vigencia publicada en el Diario

Oficial de la

Federacion el 16 de junio de 2011.

2.10. NMX-EC-17025-IMNC-2006 Requisitos

Generales para la competencia de los

Laboratorios

de Ensayo y de Calibracion. Declaratoria de

vigencia publicada

en el Diario Oficial de la Federacion el 24 de julio

de 2006.

2.11. Acuerdo por el que se determinan los

aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y

suplementos

alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias,

emitido por la Secretaria de Salud. Publicado en el
Diario Oficial de la Federacién el 16 de julio de

2012 y sus subsecuentes reformas.

24. NOM-251-
SSA1-2009

2.5. NMX-F-204-
1986

2.6. NMX-F-490-
1999-
NORMEX

2.7.NMX-F-734-
COFOCALEC-
2009

Practicas de
higiene para el
proceso de
alimentos, bebidas o
suplementos
alimenticios.
Publicada en el
Diario Oficial de la
Federacion el 1 de
marzo de 2010.

Alimentos -
Lacteos -
Determinacién  de
particulas
quemadas en la
leche en polvo.
Declaratoria de
vigencia publicada
en el Diario Oficial
de la Federacion el
14 de julio de 1986.

Alimentos - Aceites y

grasas -
Determinacion de la
composicion de

acidos grasos a
partr de Cs por
cromatografia de
gases. Declaratoria
de vigencia
publicada en el
Diario Oficial de la
Federacion el 2 de
marzo de 1999.

Sistema producto
leche — Alimentos —
Lacteos -
Determinacién  del
indice de
insolubilidad en
leche en polvo vy
productos de leche
en polvo.
Declaratoria de
vigencia  publicada
en el Diario Oficial
de la Federacion el
20 de noviembre de
2009.
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2.8.NMX-F-744-
COFOCALEC-
2011

29. NMX-EC-
17025-
IMNC-2006

2.10. NMX-F-
725/1-
COFOCALE
C-2016

2.11. NMX-F-752-
COFOCALE
C-2016

Sistema Producto
Leche - Alimentos —
Lacteos -
Determinacion de
grasa butirica en
leche en polvo y
productos de leche
en polvo - Método de
prueba gravimétrico

(Método de
referencia).
Declaratoria de

vigencia  publicada
en el Diario Oficial
de la Federacion el
16 de junio de 2011.

Requisitos
Generales para la
competencia de los

Laboratorios de
Ensayo y de
Calibracion.

Declaratoria de

vigencia publicada
en el Diario Oficial
de la Federacion el
24 de julio de 2006.

Sistema  Producto
Leche — Alimentos —
Lacteos — Leche en
polvo -
Determinacion  de
acidez titulable -
Método de
referencia,
publicada en el
Diario Oficial de la
Federacion el 16 de
mayo de 2018.
Sistema  producto
leche — Alimentos —
Lacteos -
Determinacion de la
pureza de la grasa
lactea mediante
analisis de
tracilglicéridos  por
cromatografia de
gases — Método de
prueba. Declaratoria
de vigencia
publicada en el
Diario Oficial de la
Federacion el 7 de
marzo de 2018.
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1ISO
1736:2008

1ISO
5537:2004

1ISO
17678:2010

ISO
8156:2005

ISO
6091:2010

ISO 8968-1:

2014

ISO/IEC
17025:2017

Dried Milk and dried
milk  products -
Determination of fat
content-gravimetric
method.

Dried milk -
Determination of
moisture content

Milk and  milk
products -
Determination  of
milk fat purity by
gas
chromatographic
analysis of
triglycerides
(Reference
method).

Dried Mik and
dried milk products
— Determination of
insolubility index

Dried Mik -
Determination  of
titratable acidity
(Reference
method)

Milk  and  milk
products -
Determination  of
nitrogen content —
Part 1: Kjeldal
principle and crude
protein calculation
Requisitos

generales para la
competencia de
los laboratorios de
ensayo y de
calibracion
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2.20.

2.21.

2.22.

2.23.

2.24,

2.25.

2.26.

2.27.

. American Standard for Dry
Dairy Milk products,
Products Method of
Institute Analysis,

(ADPI) Determination  of

Scorched Particles
Standard for Dry

ADPI Milk products,
Method of
Analysis,
Determination  of
Titratable Acidity

ADPI Standard for Dry
Milk products,
Method of
Analysis,
Determination  of
Solubility Index.

AOAC Nitrogen (Total) in

Official Milk, Kjeldahl

Method Methods

991.20

AOAC Fat in Milk,

Official Modified Mojonnier

Method Ether Extraction

989.05 Method

AOAC Fat in Dried Milk

Official

Method

932.06

AOAC Protein in Dried

Official Milk

Method

930.29

AOAC Loss on Drying

Official (Moisture) in Dried

Method Milk

927.05

Acuerdo por el que se determinan

los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y
disposiciones sanitarias, emitido
por la Secretaria de Salud.
Publicado en el Diario Oficial de la
Federacion el 16 de julio de 2012 y
sus subsecuentes reformas.
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3. Términos y definiciones

Para los propositos de este Proyecto de Norma
Oficial Mexicana, se aplican los términos, y
definiciones

siguientes:

3.1 materia prima

leche en polvo o leche deshidratada que se
emplee como un insumo en la fabricacion,
elaboracion,

preparacion o transformacion en un producto final.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc
3.1 Materias primas

Leche y nata (crema)

Para ajustar el contenido de proteinas podran
utilizarse los siguientes productos lacteos:

* Retentado de la leche: El retentado de la leche
es el producto que se obtiene de la concentracion
de la proteina de la leche mediante ultrafiltracion
de leche, leche parcialmente desnatada
(descremada), o leche desnatada descremada;

* Permeado de la leche: El permeado de la leche
es el producto que se obtiene de la extraccion de
la proteina y la grasa de la leche mediante
ultrafiltracion de leche, leche parcialmente
desnatada (descremada), o leche desnatada
(descremada);

e Lactosa1.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

El inciso 3.1 define la materia prima como leche
en polvo o leche deshidratada que se emplee
como un insumo en la fabricacion, elaboracion,
preparacion o transformacién de un producto final.
El término "materia prima" en las definiciones de
la norma sirve para clarificar "1. Objetivo y campo
de aplicacion". No obstante, en otras normas, el
término materia prima se refiere a la materia que
puede emplearse en la fabricacion del producto
definido en cada norma.

Ya sea en una secciéon de la norma oficial
dedicada a materias primas o en el inciso primario
3.2 del proyecto de NOM como se describe en
parrafo siguiente, nuestra recomendacién es
agregar una lista de ingredientes permitidos en la
fabricacion de la leche en polvo, es decir leche,
nata (crema), permeado de leche, retentado de
leche y lactosa, de acuerdo a la norma
internacional del Codex.

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar de la siguiente manera:

Se adiciona
3.21.

Insumos para la estandarizacion de proteina
en leche en polvo

Para ajustar el contenido de proteina se deben
utilizar los siguientes productos lacteos, vy
conservar la proporcion entre la proteina de leche
y la proteina de suero (80/20):

a) Retentado de leche: El retentado
de leche es el producto que se
obtiene de la concentracion de la
proteina de la leche mediante

ultrafiltracion de leche, leche
parcialmente desnatada
(descremada), o leche
desnatada descremada;

b) Permeado de leche: El

permeado de la leche es el
producto que se obtiene de la
extraccion de la proteina y la
grasa de la leche mediante
ultrafiltracion de leche, leche
parcialmente desnatada
(descremada), o leche
desnatada (descremada).

c) Lactosa: Azucar propia de la
leche.
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3.2 leche en polvo o leche deshidratada

al producto obtenido mediante eliminacién del
agua de la leche, donde el contenido de grasa y/o
proteinas puede ajustarse Unicamente para
cumplir con los requisitos de composicion,
siempre y cuando no se modifique la proporcién
entre la proteina del suero y la caseina de la leche
utilizada como materia prima.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

3.2 leche en polvo o leche deshidratada

Se recomienda la adopcion del texto del inciso 3.1
del Codex norma 207-1999 que indica los
ingredientes que pueden incorporarse a la leche
para ajustar la proteina, es decir, permeado de
leche, retentado de leche y lactosa.

Después del término "materia prima" al final del
inciso primario 3.2, sugieren anadir

"para la elaboracion de alimentos”,

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

La lactosa es el azucar de la leche por lo que no
contiene proteina. El retentado es el concentrado
de proteina que se produce al filtrar la leche de
manera que conserve la proporcion entre la
proteina del suero y la caseina presente. El
permeado es también producto de esa filtracion
de la leche. Puede contener muy poca proteina y
estar compuesto mayormente por minerales y
lactosa.

La incorporacion de cualquiera de estos tres
ingredientes en cantidades con el fin de conseguir
el ajuste proteinico no cambia la proporcion entre
la proteina del suero y la caseina de la leche en
polvo.

Se esta de acuerdo con esta definicion.

Propone afiadir la adopcion del texto de la norma
internacional del Codex Que indica los
ingredientes que pueden incorporarse a la leche
para ajustar la proteina, es decir, permeado de
leche, retentado de leche y lactosa.

Después del término "materia prima" al final del
inciso primario 3.2, sugieren anadir

"para la elaboracion de alimentos"”, con el fin de
que quede claro que esta norma solo atafie a la
leche en polvo destinada al sector alimentario.

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Esta Norma Oficial Mexicana tiene como objetivo
y campo de aplicacion la comercializacién de la
leche en polvo o leche deshidratada como materia
prima, por lo cual, no es necesario adicionar “para
la elaboracion de alimentos”, ya que la
normatividad vigente a través de la norma NOM-
155-SCFI-SCFI-2012, es para producto de
consumo directo.

3.3 denominacion

nombre asignado a la leche en polvo o leche
deshidratada a partir del proceso al que es
sometido y a sus

especificaciones fisicoquimicas.

3.4 etiqueta

cualquier rétulo, marbete, inscripcion, imagen u
otra descriptiva o gréfica, escrita, impresa,
estarcida,

marcada, grabada en alto o bajo relieve adherida
o fijada al envase.

3.5 fecha de caducidad

fecha limite en que se considera que las
caracteristicas sanitarias y de calidad que debe
reunir para su

consumo un producto preenvasado, almacenado
en las condiciones sugeridas por el responsable
del producto,

se reducen o eliminan de tal manera que después
de esta fecha no debe comercializarse ni
consumirse.
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3.6 Ley
LFMN
la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion

ley que rige en toda la Republica Mexicana y sus
disposiciones son de orden publico e interés
social. Su

aplicacion y vigilancia corresponde al Ejecutivo
Federal, por conducto de las dependencias de la
Administraciéon

Publica Federal que tengan competencia en las
materias reguladas en este ordenamiento.

3.7 Evaluacion de la conformidad

EC

la determinacién del grado de cumplimiento con
las Normas Oficiales Mexicanas o la conformidad
con las

Normas Mexicanas, las Normas Internacionales u
otras especificaciones, prescripciones o
caracteristicas.

Comprende, entre otros, los procedimientos de
muestreo, prueba, calibracion, certificacion y
verificacion.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

3.7 Evaluacioén de la conformidad

Referencia a la aceptacion de métodos de prueba
contenidos en normas internacionales o
extranjeras también deberia enumerarse en el
capitulo 8 del proyecto de NOM

e Codex Alimentarius, CODEX STAN 234-1999
Metodos de analisis y de muestroeo
recomendados (pagina 41)

Metodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

Metodos de prueba de la International Dairy
Federation (IDF)

Metodods oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

Metodos de prueba del American Dairy
Product Institute (ADPI). EI ADPI ha
compilado los metodods de analisis estandar
que utilizan muchos fabricantes de Estados
Unidos en las pruebas de laboratorio de
productos lacteos.

Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (SMEDP) de American Journal of Public
Health. Este libro contienen los metodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Una referencia a la aceptacion de métodos de
prueba contenidos en normas internacionales o
extranjeras también deberia enumerarse en el
capitulo 8 del proyecto de NOM, teniendo en
cuenta las obligaciones de evaluacion de la
conformidad incluidas en los comentarios
anteriores.

Se recomienda permitir la utilizacion de métodos
de prueba internacionales comunmente
empleados en otros paises, esto con el fin de
contar con mayor flexibilidad para que los
exportadores puedan emplear cualquier método
de prueba siempre y cuando se obtengan
resultados repetibles y fiables.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Los métodos de pruebas internacionales que
tienen concordancia total con las normas
mexicanas ya se encuentran considerados dentro
de las referencias normativas de esta Norma
Oficial Mexicana.
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3.8 informe de resultados

es el documento que emite un laboratorio de
pruebas acreditado y aprobado, mediante el cual
hacen constar

los resultados obtenidos de los analisis realizados
a un producto, el cual puede presentarse en
idioma inglés o espafiol.

Mead Johnson
3.8 informe de resultados

Es el documento que emite un laboratorio de
pruebas, mediante el cual hacen constar los
resultados obtenidos de los analisis realizados a
un producto, dichos informes tendran validez ante
las dependencias y entidades de la administracion
publica federal, los cuales, podran presentarse en
idioma inglés, espafiol u otro, segun el pais de
procedencia del laboratorio quien realiza las
pruebas.

CANILEC y CANACINTRA
3.8 informe de resultados

es el documento que emite un laboratorio de
pruebas, mediante el cual hacen constar los
resultados obtenidos de los analisis realizados a
un producto, dichos informes tendran validez ante
las dependencias y entidades de la administracion
publica federal, los cuales, puede presentarse en
idioma inglés, espafiol u otro, segun el pais de
procedencia del laboratorio quien realiza las
pruebas.

SIGMA
3.8 informe de resultados

es el documento que emite un laboratorio de
pruebas acreditado y aprobado, mediante el cual
hacen constar los resultados obtenidos de los
andlisis realizados a un producto, dichos informes
tendran validez ante las dependencias y
entidades de la administracion publica federal, el
cual puede presentarse en idioma inglés o
espafol u otro, segun el pais de procedencia del
laboratorio quien realiza las pruebas

Mead Johnson

Tal como se indica en la Ley Federal de
Metrologia y Normalizacién dichos informes de

resultados, sdélo deberian ser emitidos por
laboratorios “acreditados” y “aprobados” para

fines de verificacién y vigilancia; sin embargo,
cualquier laboratorio debidamente establecido,
puede emitir un informe de resultados, por lo que
a nivel definicion no deberia acotarse solo a
laboratorios “acreditados y aprobados”. Tales
laboratorios solo deberian ser requeridos para
fines de evaluacion de la conformidad y no asi en
lo que respecta a la documentacién que
acompana los procesos regulares de importacion.

Tampoco deberia limitarse Unicamente a idiomas
inglés y espafiol, sino respetarse el idioma de
origen, conforme al pais de procedencia del
laboratorio.  Requerir  traducciones, resulta
limitativo y excesivo en costos para aquellos
paises que no tiene habla hispana o inglesa y
siendo reportes de parametros técnicos, resulta
facil su interpretacion.

CANILEC y CANACINTRA

Se solicita cambiar la redacciéon a este numeral
para dar mayor claridad.

SIGMA

Se solicita cambiar la redacciéon a este numeral
para dar mayor claridad a las opciones que se
tienen para los informes de resultados.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA

Mead Johnson

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

3.8

informe de resultados

con independencia del titulo que ostente el
documento, es el que emite un laboratorio de
pruebas, mediante el cual hacen constar los
resultados obtenidos de los analisis realizados a
un producto, dichos informes tendran validez ante
las dependencias y entidades de la administracion
publica federal, el cual puede presentarse en
idioma espafiol, o en su caso, inglés o francés.

3.9 proceso

conjunto de actividades relativas a la obtencion,
elaboracioén, fabricacion, preparacion,
conservacion,

mezclado, acondicionamiento, envasado,
manipulacion, transporte, distribucion,
almacenamiento y expendio o

suministro de la leche en polvo o leche
deshidratada.
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4. Simbolos y abreviaturas

Cuando en este Proyecto de Norma Oficial
Mexicana se haga referencia a los siguientes
simbolos y

abreviaturas, se entiende por:
% por ciento

max. maximo

mg miligramo

min. minimo

mL o ml mililitro

m/m masa por masa

kg o Kg o KG kilogramo

5. Denominacién comercial

5.1 Por su contenido de grasa el producto objeto
del presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana se

denomina conforme a lo siguiente

Tabla 1 Denominacién del producto.

Denominaciéon

Definicion

Producto que cumple
con el numeral 3.2 y
cuyo contenido de
grasa es mayor o
igual a 26 % m/m y
menor o igual a 42 %
m/m.

Leche entera en
polvo
Leche parcialmente

descremada en polvo

Producto que cumple
con el numeral 3.2 y
cuyo contenido de
grasa es mayor de
1.5 % m/m y menor
de 26 % m/m.

Leche descremada

en polvo

Producto que cumple
con el numeral 3.2 y
cuyo contenido de
grasa es menor o
igual a 1.5 % m/m.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Tabla 1
Denominacion del producto.

Se sugiere que los nombres de los productos de
la tabla unos se encuentren también en el idioma
del pais de origen.

Se solicita que el gobierno mexicano siga
permitiendo el uso del término "nonfat dry milk" en
inglés en el paquete del producto. Ademas,
también deberian permitirse los términos
siguientes en inglés: skim milk powder, skimmed
milk powder, semi-skim milk powder, semi-
skimmed milk powder, partly skimmed milk
powder y whole milk powder.

TABLA 1 - Denominacién del producto

Denominacién Definicién

Leche entera en
polvo

Whole milk powder

Producto que cumple
con el numeral 3.2 y
cuyo contenido de
grasa es mayor o
igual @ 26 % m/m y
menor o igual a 42 %
m/m.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Se hace esta solicitud para que los documentos
adjuntos puedan incluir la denominaciéon del
producto en espafiol e inglés con fines de
aclaracion.

La tabla 1 del inciso 5.1 enumera los términos
relacionados con la leche en polvo por contenido
de grasa: leche entera en polvo, leche
parcialmente descremada en polvo y leche
descremada en polvo. La mayoria de las
empresas de Estados Unidos se refieren a la
leche en polvo con un contenido de grasa del
1.5% como maximo como "nonfat dry milk" en
inglés, de acuerdo con la norma de identidad de
Estados Unidos del Cddigo de Reglamentos
Federales 21 CFR 131.125 Nonfat dry milk (leche
deshidratada sin grasa) y 21 CFR 131.127 Nonfat
dry milk fortified with vitamins A and D (leche
deshidratada sin grasa fortificada con vitaminas A
y D), asi como la norma de grado USDA AMS
Nonfat Dry Milk (Spray Process) (leche
deshidratada sin grasa [proceso de
pulverizacion]). "Nonfat dry milk" cumple la norma
de identidad del Codex para leche deshidratada
descremada. Ya que el articulo 7.3 de esta norma
autoriza que la informacion comercial de las
etiquetas esté en el idioma del pais de origen.

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la

LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Ya se atiende esta observacion en el numeral 7 —
Etiquetado comercial del envase, en especifico en
el 7.3 que aclara que se puede presentar en otros
idiomas.
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Leche parcialmente
descremada en polvo
Partly skimmed milk
powder

Producto que cumple
con el numeral 3.2 y
cuyo contenido de
grasa es mayor de

1.5 % m/m y menor

Semi-skim milk o
powder de 26 % m/m.
Semi-skimmed  milk

powder

Leche descremada Producto que cumple

en polvo con el numeral 3.2 y
Skim milk powder cuyo contenido de
Skimmed milk | grasa es menor o
powder igual a 1.5 % m/m.

Nonfat dry milk

5.1.1 Las diferentes denominaciones de leche en
polvo o leche deshidratada pueden ser productos
deslactosados. Para ser considerados como tales
deben tener como maximo 10 g/l en forma
reconstituida u 11 % en leche en polvo o leche
deshidratada de lactosa residual y que se
determina mediante el Método de prueba de la
NOM-155-SCFI-2012 (ver 2.3 Referencia
normativa inciso 8.6)

Mead Johnson
5.1.1
Clarificar el criterio de conversion de g/L a %

Mead Johnson

Por favor clarificar la conversiéon. Es claro el
origen de la propuesta de 10 g/L de leche
reconstituida, pero no es claro el racional de por
qué se establece un maximo de 11 cuando se
trata de porcentaje en leche en polvo.

Mead Johnson

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo, para quedar
como sigue:

5.1.1 Las diferentes denominaciones de leche en
polvo o leche deshidratada pueden ser productos
deslactosados, para ser considerados como tales,
deben tener como maximo 10 g/L de lactosa
residual en leche rehidratada, y que se determina
mediante el Método de prueba de la NOM-155-
SCFI-2012 (ver 2.2 Referencia normativa inciso
8.6)

5.2 La leche en polvo o leche deshidratada puede
ser instantanea o no instantanea.

5.2.1 Para la leche en polvo instantanea debe
cumplir con lo indicado en el Acuerdo de Aditivos
(ver 2.11).

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

5.2.1

Se recomienda incorporar una seccién con los
aditivos, de forma similar al formato de la norma
(Codex Stan 207-1999) Norma para las leches en
polvo y la nata (crema) en polvo. También
recomendamos alinear los aditivos permitidos con
los permitidos en la norma internacional del
Codex, segun su versién actualizada.

ALPURA

5.2.1 Para leche en polvo instantanea cuando se
usen aditivos deberda de cumplir con lo
establecido en el acuerdo de Aditivos (Ver 2.11).

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

5.2.1

Se recomienda incorporar una seccién con los
aditivos, de forma similar al formato de la norma
(Codex Stan 207-1999) Norma para las leches en
polvo y la nata (crema) en polvo, dado la mayoria
de las normas enumeran los aditivos aprobados
aparte de su denominacion comercial, por lo que
seria mas facil incorporar una seccién con los
aditivos, de forma similar al formato contenido en
la norma internacional del Codex

ALPURA
5.21

Debe de ser claro que se refiere especificamente
este punto.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc
ALPURA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

5.21 Cuando en la leche en polvo
instantanea se usen aditivos, se debe cumplir con
lo establecido en el Acuerdo de Aditivos (Ver
2.27).
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6. Especificaciones

La Leche en polvo debe cumplir las
especificaciones fisicoquimicas conforme a la
Tabla 2.

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

composicion de acidos grasos a partir de Cs por
cromatografia de gases y la 2.3. NOM-155-SCFI-
SCFI-2012 Leche-Denominaciones,
especificaciones fisicoquimicas, informacién
comercial y métodos de prueba.

C-22) de la lista de métodos para medir el
porcentaje de grasa butirica. Estos métodos son
Utiles para descartar la adulteracién del producto
si se sospecha que lleva otro tipo de grasa aparte
de grasas lacteas, pero no serian los métodos
habituales para controlar el contenido de grasa.

Liconsa Liconsa Liconsa
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas Se considera necesario incluir en las | De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Nit 15 AlS especificaciones, el siguiente parametro: Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
frog . Nit Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
zno max. A; r:ﬁ ® Nitrdgeno  de  proteina  sérica  no | LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
e (High o desnaturalizada (NPSND). comentario y decidieron no aceptarlo.
protei Heat) zer i o
na Este parametro nos indica el grado de
serica desnaturalizacién de la proteina por efecto de la | Se esta normalizando la leche en polvo o leche
no De temperatura a la que fue sometida la leche | deshidratada como materia prima, sin especificar
desna 1.5- durante su proceso de secado, la importancia de | g| yso final de destino de la leche.
turaliz 5M99d- gonocter i este para?we:ro es " qute al El parametro de proteina que se esta requiriendo
ada (Medi fesr]a urlgdlzgrse se alecla su estruclura y | oq con base al producto terminado, que es la
(NPS um uncionalidad. materia prima (leche en polvo).
ND) Heat)
(mg
N/g)
Especifi | Entera | Parcial | Descr | Métod
caciones mente | emada | o de
descre prueb
mada a
Grasa | Mayor | Mayor | 1.5 Ver USDEC USDEC USDEC
butoiri °o al15 max. 2.9, Continental Dairy Facilities Continental Dairy Facilities Continental Dairy Facilities
ca % igual y 27y Dairy America, Inc. Dairy America, Inc.
(m/m) | a26y | meno 23 ! . . Dairy America, Inc.
meno | ra26 inciso || Dairy Farmers of America Dairy Farmers of America ) )
ro s8.7 High Desert Milk, Inc High Desert Milk, Inc Dairy Farmers of America
igual 8.9 i i iri i i
;9:2 y California Dairies, Inc Call.fornla Dairies, Inc High Desert Milk, Inc
% Agri-Mark, Inc :9”-"::"!(, |l|1:= et 1 California Dairies, Inc
ry- Dairy Products, Inc :
Agry- Dairy Products, Inc ary y Agri-Mark, Inc
Agry- Dairy Products, Inc
Eliminar la referencia al método de prueba 2.7 ory 'y “
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas (NMX-F-490-1999-NORMEX, Determinacion de la | CANACINTRA
Se sugiere eliminar las Referencias normativas compotsicié? dg acidos )gralsos f partir d? C(,St pc?r CANILEC
2.7.NMX-F-490-1999-NORMEX Ali tos- cromatografia de gases) y la referencia al método
. RVIEAAImentos de prueba 2.3 (NOM-155-SCF1-2012 seccién 8.7 | Mead Johnson
Aceites y grasas-Determinacion de la S ) ..
(Caracterizacion del perfil de acidos grasos C-4 a [ | ALA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

810 9P SIqUIDIAOU dP ()€ SOUIIA

TVIDIA0 Oordavid

(euniadso A -UQI000g BIXAS)

S9



Grasa | Mayor | Mayor | 1.5 Ver
butiri o alb max. 2.9,
ca % igual y 27y
(m/m) | a26y | meno 23
meno ra2é inciso
ro s 8.7
igual y 8.9
a42
%

Métodos de prueba:

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad
para que los exportadores puedan emplear
cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la
documentacion indicada en el inciso 8.1.1 del
proyecto:

o Métodos de prueba mexicanos de la
tabla 2
o Métodos de prueba publicados por las

siguientes organizaciones de renombre
internacional:

=] Codex Alimentarius, CODEX STAN
234-1999 Métodos de analisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

u] Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

o Métodos de prueba de la International
Dairy Federation (IDF)

u] Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

o Métodos de prueba del American Dairy

Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los
métodos de andlisis estandar que utilizan muchos
fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de
laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (SMEDP) de American Journal of Public
Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente
aceptado con el que se obtengan resultados
repetibles y fiables

En referencia a nuestro mencionado
anteriormente con respecto a la flexibilidad del
método de prueba, hemos encuestado a nuestra
industria y hemos encontrado que son los
métodos comunmente utilizados en los EE. UU.
son:

. Standard Methods for the Examination
of Dairy Products, Edicion 17, Método 15.086,
Método Mojonnier, Leche y crema.

. ISO 7208:2008 (IDF 22:2008) Leche
desnatada, lactosuero y mazada. Determinacion
del contenido en materia grasa. Método
gravimétrico (método de referencia).

. Método oficial de AOAC 989.05: Grasa
en la leche, Mojonnier modificado

. ISO 1736: Leche en polvo y productos
lacteos en polvo. Determinacion del contenido en
materia grasa. Método gravimétrico.

La tabla 2 del proyecto de NOM también incluye,
para cada especificacion, métodos de prueba de
las normas oficiales mexicanas (NOM) y las NMX.
Nuestros comentarios sobre cada método
apareceran adjuntos en la tabla a un lado de la
especificacion de la composicion correspondiente.

No esta claro si con la inclusiéon de estos
métodos de prueba en la tabla se prescribe su
uso en el informe de resultados obligatorio o se
advierte a los exportadores de que la verificacion
de las especificaciones del informe de resultados
que se llevara a cabo en México mediante
muestreo se haria con los métodos mencionados.

El proyecto de NOM no hace referencia a la
posibilidad de aplicar métodos de analisis
contemplados en normas internacionales y
extranjeras, lo que indudablemente genera un
trato discriminatorio con respecto a laboratorios
ubicados en el extranjero y, cuando corresponda,
un requisito que restringe mas de lo necesario en

poder garantizar el cumplimiento con las
reglamentaciones correspondientes, que son
violaciones del AOTC. Preocupaciones

adicionales con los requisitos de evaluacién de la
conformidad relacionados con el analisis del
producto se detallan a continuaciéon en nuestros
comentarios sobre el capitulo 8 del proyecto de
NOM.

Algunos de los métodos de prueba de la
tabla 2 son muy parecidos a los que se emplean
en los Estados Unidos, que son los que
recomiendan las organizaciones internacionales

Se adicionan los métodos de prueba
internacionales a través de las siguientes normas:
ISO 1736:2008; AOAC Official Method 989.05 y
AOAC Official Method 932.06. Se elimina la
referencia al método de prueba que se establecia
en la NOM-155-SCFI-2012, como se muestra a
continuacién en la columna de método de prueba
para la especificacion de grasa butirica contenida
en la Tabla 2. Especificaciones fisicoquimicas de
la Norma Oficial Mexicana:

Método de

Especificaciones Prueba

Grasa
(m/m)

butirica % | Ver, 2.8, 2.12,
223y2.24
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También recomendamos afiadir estipulaciones a
la tabla 2 indicando que los métodos de prueba
de México serviran para verificar el cumplimiento
con las especificaciones, pero que los fabricantes
podran utilizar otros métodos de prueba para
elaborar el informe de resultados.

Mead Johnson
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Grasa | Mayor | Mayor | 1.5 Ver
butiri o alb max. 2.9,
ca % igual y 27y
(m/m) | a26y | meno 23
meno ra26 incise
ro s8.7
igual y-8.9
a42
%
CANILEC
CANACINTRA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Grasa | Mayor | Mayor | 1.5 Ver
butiri o a15b max. 2.9,
ca % igual y 27y
(m/m) | a26y | meno 23
meno ra2é inciso
ro s8.7
igual y-8.9
a42
%

expertas. Sin embargo, hay otros casos en los
que los métodos de prueba de México no
corresponden con los métodos internacionales o
las practicas de la industria. Dados los desafios
asociados con las diferencias en los métodos de
prueba junto con los avances en las tecnologias
de analisis que utilizan métodos rapidos como las
técnicas de espectrometria de infrarrojo cercano,
nuestra recomendacion seria que se pusiera el
énfasis en cumplir las especificaciones prescritas,
que se pueden verificar en México con los
métodos especificaciones prescritas, que se
pueden verificar en México con los métodos del
pais, mientras se permitiera que los proveedores
eligieran sus propios métodos de prueba para
garantizar que el producto cumpla con las
especificaciones. del pais, mientras se permitiera
que los proveedores eligieran sus propios
métodos de prueba para garantizar que el
producto cumpla con las especificaciones.

Pensamos que las fuentes y los métodos de
prueba aqui indicados se utilizan ampliamente y
han sido reconocidos como métodos legitimos en
la industria lactea de todo el mundo, por lo que
deben autorizarse para confirmar  las
especificaciones de la leche en polvo.

Mead Johnson

Eliminar la mencién al inciso 2.3 corresponde a la
NOM-155, que en relacién a metodologia de
andlisis para la grasa butirica considera los
mismos métodos ya indicados en el inciso 2.9 del
proyecto de NOM. Por lo que resulta redundante.
Se solicita eliminar la mencién al numera 2.7, ya
que refiere a la composicion de los acidos grasos,
que en el contexto de esta regulacion, resulta no
necesario identificar.

Eliminar mencién a incisos 8.7 y 8.9 puesto que
no existen en este proyecto de NOM.

CANILEC

CANACINTRA

Se solicita que se incluyan los métodos de
andlisis internacionales de cada parametro que se
homologuen a los métodos locales, estos tienen
que ser CODEX, 1ISO, AOAC, USDA u algun otro
organismo acreditado.
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LALA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Se solicita eliminar e método de prueba sefialado
en el punto 2.3 inciso 8.9 para la especificacion
de Grasa Butirica.

Grasa | Mayor | Mayor | 1.5 Ver

butiri o alb max. NMX-

ca % igual y F-

(m/m) | a26y | meno 744-
meno | ra26 COFO
ro CALE
igual C-
a42 2011
%

SIGMA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Grasa | Mayor | Mayor |1.5 Ver
butiric [ oigual [a1.5y | max. 29,
a% a26y | menor
(m/m) | menor |a26

o igual

ad42%

Para el caso de los métodos de prueba para
Grasa butirica, se solicita sélo manejar el método
2.9 que es especifico, el empleo de los otros sélo
generara costos.

LALA

Se solicita este punto ya que la referencia
indicada para este método aplica para una
muestra liquida; no se indican los pasos a seguir
para una muestra en polvo, inclusive en la NOM-
155-SCFI1-2012 en la tabla 4 de Especificaciones
de leche evaporada, condensada azucarada, en
polvo o deshidratada y concentrada, para la
especificacién de grasa butirica solo se sefialan
los métodos de prueba de la norma mexicana
NMX-F-744-COFOCALEC-2011 Sistema
Producto Leche - Alimentos - Lacteos -
Determinacién de grasa butirica en leche en polvo
y productos de leche en polvo — Método de
prueba gravimétrico (Método de referencia) y de
la  NMX-F-490-NORMEX-1999  Alimentos -

Aceites y grasas - Determinacion de la
composiciéon de acidos grasos a partir de C6 por
Cromatografia de gases, los cuales

corresponderian respectivamente a los métodos
de prueba indicados con el 2.9 y 2.7 del presente
proyecto de norma.

SIGMA

En concordancia con lo solicitado en referencias,

al ser una norma que aplica para un producto

altamente comercializado internacionalmente, se

incluya dentro de las referencias al uso de

cualquier metodologia establecida por CODEX,

ISO, AOAC, USDA, FDA o cualquier otro

organismo acreditado.

Se solicita eliminar el perfil de acidos grasos ya

que se considera un gasto totalmente innecesario

porque:

1. Principalmente la produccion de leche en
polvo es de leche descremada.

2. Porque los establecimientos estan bajo
vigilancia de la autoridad y emiten certificados
para estos productos lacteos.

89

TVIDIA0 OIdvId (eunIadsa A -ug103g BIXGS)

8102 9P SIqUIDIAOU P ()€ SOUISIA



Hume
dad %
m/m

4 max

4 max

4 max

Ver
24,
Apén
dice
norm
ativo

(B.19)

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Se sugiere aumentar el contenido de humedad a
5% de acuerdo a la norma (Codex Stan 207-

- 1999) Norma para las leches en polvo y la nata
Humoe 5 max 5 5 Ver (Crema) en po|vo_
dald % max max f\'4’, La siguiente tabla es una comparacion entre el
m/m d_pen nivel de humedad propuesto por México y los
ice requisitos del Codex y otros paises:
norm
ativo Requisitos de
B contenido de
(B.19) humedad
Sugieren que México adopte el lenguaje México PROY-NOM- | 4 %
relacionado con el agua de cristalizacion de la 222
norma internacional del Codex: "El contenido de o
agua no incluye el agua de cristalizacion de la CODEX 5%
lactosa" EE. UU. 5%
Meétodos de prueba: Australia/ Nueva | 5%
Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad Zelandia
para que los exportadores puedan emplear - S
cualquiera de los métodos siguientes para hacer Costa Rica 5%
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar Peru 5%
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la —
documentacién indicada en el inciso 8.1.1 del Republica 5%
proyecto: Dominicana
o Métodos de prueba mexicanos de la Union Europea 5%
tabla 2
i i Es fundamental controlar la humedad en la leche
o Métodos de prueba publicados por las

siguientes organizaciones de renombre
internacional:

o Codex Alimentarius, CODEX STAN
234-1999 Métodos de andlisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

u] Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

o Métodos de prueba de la International
Dairy Federation (IDF)

o Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

o Métodos de prueba del American Dairy

Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los
métodos de andlisis estandar que utilizan muchos

en polvo para que el producto conserve una
calidad optima durante su almacenamiento
durante periodos de tiempo prolongados, asi
como para que la cantidad de solidos lacteos por
unidad de masa de la misma se mantenga
estable. El nivel de humedad del 5% que
mencionan la norma internacional del Codex y la
normativa de otros paises, como ya se menciond
anteriormente, estad muy por debajo del punto en
el que la presencia de agua podria afectar de
forma negativa el aroma y el sabor. También esta
por debajo del valor aproximado del 7% al que
existe una probabilidad mayor de que los sacos
de polvo se apelmacen y aglutinen por culpa de
los cambios fisicos de la lactosa que contiene el
producto. 4

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Mead Johnson

CANILEC

CANACINTRA

SIGMA

LALA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el

comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

Se adiciona el subindice 3:

Cuando el resultado de humedad se exprese con
base a solidos no grasos, el valor puede ser de
hasta un maximo de 5%

Se adiciona el subindice 5:

El contenido de agua no incluye el agua de
cristalizacion de la lactosa; el contenido de
extracto seco magro incluye el agua de
cristalizacion de la lactosa.

Se adicionan los métodos de prueba
internacionales siguientes: 1SO 5537:2004 vy
AOAC Official Method 927.05, como se muestra a
continuacién en la columna de método de prueba
para la especificacion de humedad contenida en
la Tabla 2. Especificaciones fisicoquimicas de la
Norma Oficial Mexicana:

Especificaciones Método de Prueba
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fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de
laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (SMEDP) de American Journal of Public
Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente
aceptado con el que se obtengan resultados
repetibles y fiables

También recomendamos afiadir estipulaciones a
la tabla 2 indicando que los métodos de prueba
de México serviran para verificar el cumplimiento
con las especificaciones, pero que los fabricantes
podran utilizar otros métodos de prueba para
elaborar el informe de resultados.

Con el aumento de la humedad del 4% al 5% en
la leche en polvo, la proteina, la lactosa y la
composicion mineral en los solidos lacteos
permanecen proporcionalmente iguales. La leche
en polvo con una humedad al 5% tendra un 1%
menos de solidos lacteos en una base de masa
total, proporcionando asi un poco menos de
sélidos lacteos que la leche en polvo con una
humedad al 4%. Los fabricantes de productos
alimenticios, lacteos y de confiteria que utilizan
leche en polvo calculan muy facilmente los sélidos
lacteos en los ingredientes con los que estan
formulando, compensando adecuadamente para
asegurar la consistencia de sus productos finales.
El contenido mas bajo de sélidos en la leche en
polvo al 5% de humedad probablemente se
tomara en cuenta en el costo del producto. El
producto de mayor humedad es un polvo inocuo y
de calidad, y uno que contiene la misma nutricion
en base a solidos lacteos que la leche en polvo al
4% de humedad.

En referencia a nuestro mencionado
anteriormente con respecto a la flexibilidad del
método de prueba, hemos encuestado a nuestra
industria y hemos encontrado que son los
métodos comunmente utilizados en los EE. UU.
son:

. Horno de gravedad IDF
. Horno de vacio 926.08 AOAC

. Metodo oficial 927.05 AOAC:
Humedad en la leche deshidratada (33.5.02)
. Standard Methods for the Examination

of Dairy Products Ed. 17 (15.111) Horno al vacio
humedad/solidos

. Standard Methods for the Examination
of Dairy Products Ed. 17 (15.113) Sin humedad,
horno al vacio

. Standard Methods for the Examination
of Dairy Products Ed. 17 (15.117) Método Karl
Fischer

La tabla 2 del proyecto de NOM también incluye,
para cada especificacion, métodos de prueba de
las normas oficiales mexicanas (NOM) y las NMX.
Nuestros comentarios sobre cada método
apareceran adjuntos en la tabla a un lado de la
especificacion de la composicion correspondiente.

No estd claro si con la inclusiéon de estos
métodos de prueba en la tabla se prescribe su
uso en el informe de resultados obligatorio o se
advierte a los exportadores de que la verificacion
de las especificaciones del informe de resultados
que se llevara a cabo en Meéxico mediante
muestreo se haria con los métodos mencionados.

Humedad
©)6)

%

m/m

Ver 2.3, Apéndice
normativo B (B.19),
213y 2.26
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Mead Johnson
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Hume | 5max | 5 5 Ver
dad % max max 24,
m/m Apén
dice
norm
ativo
B
(B.19)

El proyecto de NOM no hace referencia a la
posibilidad de aplicar métodos de analisis
contemplados en normas internacionales y
extranjeras, lo que indudablemente genera un
trato discriminatorio con respecto a laboratorios
ubicados en el extranjero y, cuando corresponda,
un requisito que restringe mas de lo necesario en
poder garantizar el cumplimiento con las
reglamentaciones correspondientes, que son
violaciones del AOTC. Preocupaciones
adicionales con los requisitos de evaluacién de la
conformidad relacionados con el andlisis del
producto se detallan a continuaciéon en nuestros
comentarios sobre el capitulo 8 del proyecto de
NOM.

Algunos de los métodos de prueba de la
tabla 2 son muy parecidos a los que se emplean
en los Estados Unidos, que son los que
recomiendan las organizaciones internacionales
expertas. Sin embargo, hay otros casos en los
que los métodos de prueba de México no
corresponden con los métodos internacionales o
las practicas de la industria. Dados los desafios
asociados con las diferencias en los métodos de
prueba junto con los avances en las tecnologias
de analisis que utilizan métodos rapidos como las
técnicas de espectrometria de infrarrojo cercano,
nuestra recomendaciéon seria que se pusiera el
énfasis en cumplir las especificaciones prescritas,
que se pueden verificar en México con los
métodos especificaciones prescritas, que se
pueden verificar en México con los métodos del
pais, mientras se permitiera que los proveedores
eligieran sus propios métodos de prueba para
garantizar que el producto cumpla con las
especificaciones. del pais, mientras se permitiera
que los proveedores eligieran sus propios
métodos de prueba para garantizar que el
producto cumpla con las especificaciones.
Pensamos que las fuentes y los métodos de
prueba aqui indicados se utilizan ampliamente y
han sido reconocidos como métodos legitimos en
la industria lactea de todo el mundo, por lo que
deben autorizarse para confirmar  las
especificaciones de la leche en polvo.
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CANILEC
CANACINTRA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Hume 5max | 5 5 Ver
dad % max max 24,
m/m Apén
dice
norm
ativo
B
(B.19)
LALA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Se solicita incrementar el parametro a 5 %

Hume | 5 5 5 Ver
dad % | max. max. max. 24,
m/m Apén
dice
norm
ativo
B
(B.19)
SIGMA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Hume | 5§ 5 5 Ver
dad % | max. max. max. 24,
m/m Apén
dice
norm
ativo
B
(B.19)

Mead Johnson

En concordancia con la normatividad internacional
[Codex -2017], se solicita incrementar el
parametro de humedad a 5% maximo para todos
los tipos de leche propuesta, ya que un valor
menor, interfiere con los

CANILEC

CANACINTRA

Considerando que la norma CODEX STAND 207-
1999 indica como maximo 5 % de Humedad se
solicita que se modifique el valor propuesto para
alinearse a lo indicado por esta.

LALA

En la norma CODEX STAN 207 — 1999, en el
apartado de Composicion, se indica 5 % max. En
contenido maximo de agua.

Este punto impactaria directamente en las
importaciones, ya que la especificacion sefialada
es mas estricta que la solicitada en Codex por lo
que seria una barrera técnica al comercio.

SIGMA

Considerando que la norma CODEX STAND 207-
1999 indica como maximo 5 % de humedad, se
solicita que se modifique el valor propuesto para
alinearse a lo indicado por esta.
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Proteina
Total
propias
de la
leche,
expresa
da como
sélidos
lacteos
no
grasos,
% (m/m)

34 min.

34 min.

34 min.

Ver 2.3
inciso
8.5

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Proteina | 34 min. 34 min. 34 min. Ver 2.3
Total inciso
propias 8.5

de la
leche,
expresa
da
como
soélidos
lacteos
no
grasos,
% (m/m)

Se sugiere que se adopte el lenguaje relacionado
con la cristalizaciéon de la norma de la leche en
polvo del Codex “El contenido de agua no incluye
el agua de cristalizacion de la lactosa”.

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad
para que los exportadores puedan emplear
cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la
documentacién indicada en el inciso 8.1.1 del
proyecto:

o Métodos de prueba mexicanos de la
tabla 2
o Métodos de prueba publicados por las

siguientes organizaciones de renombre
internacional:

o Codex Alimentarius, CODEX STAN
234-1999 Métodos de andlisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

u] Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

o Métodos de prueba de la International
Dairy Federation (IDF)

o Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

o Métodos de prueba del American Dairy

Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Se hace la referencia a los métodos de prueba
usados mas comunmente ya que, el método
mexicano carece de instrucciones para la
reconstitucion de leche en polvo.

La tabla 2 del proyecto de NOM también incluye,
para cada especificacion, métodos de prueba de
las normas oficiales mexicanas (NOM) y las NMX.
Nuestros comentarios sobre cada método
apareceran adjuntos en la tabla a un lado de la
especificacion de la composicion correspondiente.

No esta claro si con la inclusion de estos métodos
de prueba en la tabla se prescribe su uso en el
informe de resultados obligatorio o se advierte a
los exportadores de que la verificacion de las
especificaciones del informe de resultados que se
llevara a cabo en México mediante muestreo se
haria con los métodos mencionados.

El proyecto de NOM no hace referencia a la
posibilidad de aplicar métodos de analisis
contemplados en normas internacionales y
extranjeras, lo que indudablemente genera un
trato discriminatorio con respecto a laboratorios
ubicados en el extranjero y, cuando corresponda,
un requisito que restringe mas de lo necesario en

poder garantizar el cumplimiento con las
reglamentaciones correspondientes, que son
violaciones del AQTC. Preocupaciones

adicionales con los requisitos de evaluacion de la
conformidad relacionados con el andlisis del
producto se detallan a continuaciéon en nuestros
comentarios sobre el capitulo 8 del proyecto de
NOM.

Algunos de los métodos de prueba de la tabla 2
son muy parecidos a los que se emplean en los
Estados Unidos, que son los que recomiendan las
organizaciones internacionales expertas. Sin
embargo, hay otros casos en los que los métodos
de prueba de México no corresponden con los
métodos internacionales o las practicas de la
industria.

Dados los desafios asociados con las diferencias
en los métodos de prueba junto con los avances

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc
LALA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

Se adiciona el subindice 4 para la especificacion
de la muestra en el método de prueba contenido
en la NOM-155-SCF1-2012:

“Para la determinacién de proteinas, se pesa 1
gramo de muestra de leche en polvo (no se
reconstituye), se coloca en el tubo de digestién y
se sigue el método conforme a la referencia
normativa 2.2”

Se vincula el subindice 5 a esta especificacion:

“El contenido de agua no incluye el agua de
cristalizacion de la lactosa; el contenido de
extracto seco magro incluye el agua de
cristalizacion de la lactosa.”

Se adicionan los métodos de prueba
internacionales siguientes: 1SO 8968-1: 2014;
AOAC Official Method 991.20 y AOAC Official
Method 930.29, como se muestra a continuacion
en la columna de método de prueba para la
especificacion de proteina contenida en la Tabla
2. Especificaciones fisicoquimicas de la Norma
Oficial Mexicana:

Especificaciones Método de Prueba

Proteina Total

propias de la

leche, expresada | Ver 2.2 inciso 8.5,
como sélidos | 2.17,2.22y2.25

lacteos no grasos
% (m/m) (M “) ()
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métodos de andlisis estandar que utilizan muchos

fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de

laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of Dairy

Products (SMEDP) de American Journal of Public

Health. Este libro contiene los métodos de

evaluacion de productos lacteos en Estados

Unidos.

. Cualquier otro método ampliamente

aceptado con el que se obtengan
resultados repetibles y fiables

LALA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

en las tecnologias de andlisis que utilizan
métodos rapidos como las técnicas de
espectrometria de infrarrojo cercano, nuestra
recomendacion seria que se pusiera el énfasis en
cumplir las especificaciones prescritas, que se
pueden verificar en México con los métodos
especificaciones prescritas, que se pueden
verificar en México con los métodos del pais,
mientras se permitiera que los proveedores
eligieran sus propios métodos de prueba para
garantizar que el producto cumpla con las
especificaciones. del pais, mientras se permitiera
que los proveedores eligieran sus propios
métodos de prueba para garantizar que el
producto cumpla con las especificaciones.

Pensamos que las fuentes y los métodos de
prueba aqui indicados se utilizan ampliamente y
han sido reconocidos como métodos legitimos en
la industria lactea de todo el mundo, por lo que
deben autorizarse para confirmar  las
especificaciones de la leche en polvo.

En referencia a nuestro comentario con
respecto a la flexibilidad del método de prueba,
hemos encuestado a nuestra industria y hemos
encontrado que los métodos comunmente
utilizados en los EE. UU. son:

o AOAC Official Method 991.20 Nitrogen
(Total) in Milk, Kjeldahl Methods

o ISO 14891:2002 (IDF 185:2002) Milk and
milk products -- Determination of nitrogen content
-- Routine method using combustion according to
the Dumas principle

o SMEDP, Method 15.132, Protein, Kjeldahl,
Block Digester Method Milk
o ISO 8968-2:2001 (IDF 20-2:2001) Milk -
Determination of nitrogen content - Part 2: Block-
digestion method

LALA

Para la especificacion de Proteina Total propias
de la leche expresada como solidos lacteos no
grasos, el método de prueba sefialado en el punto
2.3 inciso 8.5, el cual hace referencia al método
de Kjeldhal de la NOM-155-SCFI-2012, no indica
el tratamiento de la leche en polvo, por lo cual no
es claro si se debe diluir el polvo o se debera
asumir la  preparacion indicada en la
determinacién de la caseina. Normalmente se
evalua el polvo como lo indica la AOAC, pero este
punto no es preciso en la NOM-155-SCFI-2012,
por lo anterior solicitamos se aclare en el presente
proyecto de norma.
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Caseina
expresa
daen
soélidos
lacteos
no
grasos,
% (m/m)

27 min.

27 min.

27 min.

Ver 2.3
inciso
8.2

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

gl

da-en 82

recomendamos la eliminacion de la especificacion
de la caseina de la tabla 2

Se sugiere se haga referencia al mantenimiento
de la proporcion entre la proteina del suero y la
caseina de la leche en polvo cuando se ajuste la
grasa o la proteina.

Métodos de prueba:

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad
para que los exportadores puedan emplear
cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la
documentacién indicada en el inciso 8.1.1 del
proyecto:

o Métodos de prueba mexicanos de la
tabla 2
o Métodos de prueba publicados por las

siguientes organizaciones de renombre
internacional:

o Codex Alimentarius, CODEX STAN
234-1999 Métodos de andlisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

u] Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

o Métodos de prueba de la International
Dairy Federation (IDF)

o Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

El USDEC recomienda la eliminacion del
parametro de caseina de la tabla 2 del proyecto
de NOM. Lo anterior, ya que no es apropiado
establecer un limite numérico para el contenido
de caseina de la leche en polvo debido a que el
contenido de la leche cruda de la que deriva es
variable y depende de factores tales como la
estacion en que ocurre el ordefio, es decir el clima
que prevalece durante ese momento y la ingesta
nutricional de la vaca. Un extenso estudio llevado
a cabo en 1984 en Estados Unidos por el Dr.
David Barbano -destacado investigador de la
ciencia lactea y profesor de Cornell University-,
sobre la relacién entre la caseina y la proteina
total (cruda) en este pais concluyé que la caseina
oscila entre el 77.41% y el 78.53%. También ha
constatado que estos niveles no han cambiado de
manera significativa hasta esta fecha. Otros
estudios6 situan la relacion entre la caseina y la
leche entre el 76% y el 86%. Debido a esta
variacion natural, habra leche en polvo derivada
de leche cruda cuyo contenido natural de caseina
sea inferior al 80% de su proteina total.

En lugar de especificar un valor para la porcion de
caseina que debe contener la proteina en la tabla
2 del proyecto de NOM, recomendamos que las
autoridades mexicanas hagan referencia al
mantenimiento de la proporcién entre la proteina
del suero y la caseina de la leche en polvo
cuando se ajuste la grasa o la proteina. El
siguiente texto pertenece al articulo 2 de la norma
internacional relevante del Codex: "Se entiende
por leches en polvo y nata (crema) en polvo los
productos obtenidos mediante eliminacién del
agua de la leche. El contenido de grasa y/o
proteinas podra ajustarse Unicamente para
cumplir con los requisitos de composicién
estipulados en la seccion 3 de la presente Norma,
mediante adicién y/o extraccion de los
constituyentes de la leche, de manera que no se
modifique la proporcién entre la proteina del suero
y la caseina de la leche utilizada como materia
prima." Muchos paises incorporan este lenguaje

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Mead Johnson

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la

LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

La especificacion de caseina no sera solicitada en
el informe de resultados que se presente ante la
autoridad para demostrar el cumplimiento de la
normatividad, sino que establece sea en
verificacién y vigilancia que la autoridad realice
las pruebas al producto. Por lo anterior, el
particular no deberd realizar a través de
laboratorios de prueba, para demostrar el
cumplimiento de esta especificaciéon para poder
comercializar el producto como materia prima
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o Métodos de prueba del American Dairy
Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los
métodos de andlisis estandar que utilizan muchos
fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de
laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (SMEDP) de American Journal of Public
Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente
aceptado con el que se obtengan resultados
repetibles y fiables

También recomendamos afiadir estipulaciones a
la tabla 2 indicando que los métodos de prueba
de México serviran para verificar el cumplimiento
con las especificaciones, pero que los fabricantes
podran utilizar otros métodos de prueba para
elaborar el informe de resultados.

en sus normas o reglamentos técnicos nacionales
para la leche en polvo, como lo hace México en el
inciso primario 3.2 del proyecto de NOM. No
obstante, como se demuestra en la tabla 4,
ningun otro pais asigna un valor numérico a la
caseina.

Tabla 4: Requisifos de contenido de caseina

Pais/Organizacion Gaseina ' (mim]
México PROY-NOM-222 21min
Codex Ninatin valor
Estados Unidos Ningin valor
AustrelialNueva Zalandia Ningtin valor
Costa Rica Ninatin valor
Pari Ningdin valor
Tabla 4: Requisitos de contenido de caseina
PaislOrganizacion Gasina  (mim)
Repibiica Dominicana Ningin vlor
Union Eyropea Ningin valor

Aunque la tabla anterior solo incluye un
grupo selecto de paises, el USDEC hace un
seguimiento de los requisitos de composicién de
90 paises y México es el Unico que establece un
valor numeérico para la caseina en su norma de la
leche en polvo.

Si se pretende requerir un informe de prueba que
incluya los parametros de la tabla 2 como se
describe en el capitulo 8 del proyecto de NOM, es
fundamental que se excluya el parametro de
caseina. La prueba de la caseina no es necesaria
para leche en polvo que se elabore conforme a
las normas internacionales relevantes del Codex,
ya que ésta dicta que se mantenga la proporcién
entre la proteina del suero y la caseina cuando se
extrae el agua y se normaliza la proteina. Toda la
leche en polvo fabricada de acuerdo con la norma
internacional relevante del Codex, y las de los
Estados Unidos, tendra la misma proporcion entre
la proteina del suero y la caseina que la leche
cruda de la que proviene. El establecimiento de
un valor de caseina especifico para este
parametro naturalmente variable también significa
que, basandose en una prueba inexacta (ver
comentarios sobre el método de prueba a
continuacion), México podria descalificar para su
entrada al mercado leche en polvo sin adulterar
elaborada de acuerdo a las normas del Codex.
Como se ha mencionado antes, unas
restricciones semejantes serian incompatibles con
las obligaciones internacionales de México bajo el
AOTC, al traducirse en un obstaculo innecesario
al comercio internacional.
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Mead Johnson
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Casei | 27 27 27 Ver
expre inciso
sada 8.2

El método de prueba incluido en la tabla 2 del
proyecto de NOM que es el referido en el inciso
primario 8.2 (es decir el del inciso primario 8.2 de
la NOM-155, Determinacion de caseina en leche -
)- no producira resultados exactos de prueba
debido a la interferencia de la proteina de suero
de leche - que parte se habra unido a la caseina
y, por lo tanto, se precipitaran junto con ellos. Por
lo tanto, siguiendo este método, no es posible
calcular el valor de la caseina en leche tratada al
calor o leche en polvo.

Los métodos existentes aceptados en el ambito
internacional solo estan validados para usarlos
con leche cruda fresca (por ejemplo, Método
oficial de la AOAC 998.06, contenido de nitrégeno
caseinico en la leche, método Kjeldahl directo). El
contenido de nitrégeno caseinico en la leche
sometida a tratamiento térmico sera
artificialmente alto debido a la interaccion de la
proteina de suero con la micela de caseina. Una
vez que las proteinas del suero desnaturalizadas
térmicamente se ven afectadas por el calor de la
pasteurizacién, la condensacion, los tratamientos
térmicos para alcanzar las categorias de calor
funcional (polvos de calor medio y calor alto) y el
secado por pulverizacién, la caseina y las
proteinas del suero no pueden separarse con
facilidad para medirlas con esta prueba como se
haria con la leche cruda. Una vez se someten a
calor, las proteinas del suero se ligan mas
facilmente a la caseina, lo que produce resultado
inexacto. A esto se afiade que la aplicacion de
calor es variable en los productos lacteos en
polvo, por lo que el grado de inexactitud también
variara. Cualquier requisito para probar la leche
en polvo utilizando este método de prueba se
consideraria un obstaculo innecesario al
comercio.

Ningun pais del mundo requiere una prueba de
porcentaje de caseina para la leche en polvo y
por lo tanto no existen planes para realizar estas
pruebas. Dadas las imprecisiones de la prueba en
si, la prueba de caseina tampoco es un método
efectivo para verificar la adulteracién. Cualquier
requisito para analizar la leche en polvo utilizando
este método de prueba que se menciona en la
tabla 2 del proyecto de NOM se considera una
barrera innecesaria al comercio por ser
injustificada.
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CANILEC

CANACINTRA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Casei | 27 27 27 Ver
expre inciso
sada 82
en
sélido
s
lacteo
s-ho
graso
s+%
(mim)

SIGMA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Casei | 27 27 27 Ver

e

sada 8.2
en
sélido
s
lacteo
s no
graso
;%
tmim)

Mead Johnson

En congruencia con la regulacién internacional del
Codex Alimentarius [Codex Stan 2017-1999
(2016)], se solicita eliminar el parametros de
caseina ya que no existe metodologia analitica
directa que arroje un valor confiable para esta
medicién, las metodologias existentes son
inespecificas para caseina por lo que es un
analisis adicional poco confiable e impreciso a no
poder discernir entre proteina del suero y caseina
en un producto que ha sido sometido a altas
temperaturas durante el proceso de secado.
Adicional, esta normativa ya incluye, en el
numeral 3.2 el requerimiento de no alterar la
relacion caseina/proteina de suero, que es lo
realmente importante a preservar en términos de
identdad en el producto que ha sido
estandarizado.

CANILEC
CANACINTRA

Se solicita que se elimine de la Tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:

Caseina. considerando que el tratamiento térmico
afecta en la determinacion de la caseina por lo
que el valor no seria el real, ademas de que no
existe un método internacional aprobado para
esta determinacion en este tipo de productos.

SIGMA

Se solicita que se elimine de la tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:

Caseina.- considerando que el tratamiento
térmico afecta en la determinacién de la caseina
por lo que el valor no seria el real, ademas de que
no existe un método internacional aprobado para
esta determinacion en este tipo de productos.

8L

TVIDIA0 OIdvId (eunIadsa A -ug103g BIXGS)

8102 9P SIqUIDIAOU P ()€ SOUISIA



Acidez
(como
acido
lactico
) %

Ver 2.3
inciso
8.3

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Si México tiene la intencién de establecer
cualquier tipo de norma para la leche en polvo
para su uso como materia prima que contenga
acidez, particulas quemadas o indice de
insolubilidad, debe hacerse a través de una NMX,
similar como tiene lugar actualmente en los
Estados Unidos.

Se recomienda la eliminacion del pardmetro de
acidez, si se decide que el parametro permanezca
en la norma, proponemos que se suba a 0.17 %
como maximo.

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad
para que los exportadores puedan emplear
cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la
documentacién indicada en el inciso 8.1.1 del
proyecto:

o Métodos de prueba mexicanos de la tabla
2
o Métodos de prueba publicados por las

siguientes organizaciones de renombre
internacional:

u] Codex Alimentarius, CODEX STAN 234-
1999 Métodos de analisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

o Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)
o Métodos de prueba de la International

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

USDEC interpreta que la intencién del gobierno
mexicano es crear un nuevo estandar para la
leche en polvo que es utilizada en la manufactura,
a fin de asegurar que los procesadores de
alimentos reciban un producto con parametros
homogéneos en su composicién. Si el objetivo de
este proyecto de NOM es establecer un
parametro de calidad Unico para la leche en polvo
que se comercializa como materia prima en
México, USDEC duda que ello se encuentre en
conformidad con lo dispuesto por el articulo 40 de
la LFMN, asi como con lo establecido por el
articulo 54 de la misma, que a la letra sefiala:

“Las normas mexicanas constituiran referencia
para determinar la calidad de los productos y
servicios de que se trate, particularmente para la
proteccién y orientacion de los consumidores.
Dichas normas en ningln caso podran contener
especificaciones inferiores a las establecidas en
las normas oficiales mexicanas.” De acuerdo con
estos articulos, el establecimiento de requisitos de
calidad para la leche en polvo deberia
considerarse a través de la expedicion de una
norma mexicana (en adelante “NMX") -por
naturaleza, de caracter voluntario.

“Las normas mexicanas constituirdn referencia
para determinar la calidad de los productos y
servicios de que se trate, particularmente para la
proteccién y orientacion de los consumidores.
Dichas normas en ningln caso podran contener
especificaciones inferiores a las establecidas en
las normas oficiales mexicanas.” De acuerdo con
estos articulos, el establecimiento de requisitos de
calidad para la leche en polvo deberia
considerarse a través de la expedicion de una
norma mexicana (en adelante “NMX") -por
naturaleza, de caracter voluntario.

Es inusual ver los requisitos de acidez, particulas
quemadas e indice de insolubilidad en una norma
de composicion obligatoria de leche en polvo. En
general, los gobiernos unicamente regulan los
parametros de composicion esenciales para la
identidad y seguridad de los alimentos, sin
ninguna caracteristica fisica ni funcional adicional.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc
Mead Johnson

CANILEC

CANACINTRA

SIGMA

COFOCALEC

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se adicionan a la Norma definitiva las categorias
de estandar y extra con la finalidad de diferenciar
las distintas calidades que la industria puede
demandar para los distintos procesos de
elaboracion de productos en los que utilice la
leche en polvo o leche deshidratada como materia
prima, con lo cual, se atiende la solicitud de
flexibilizar el parametro de la especificacion de
acidez (como &cido lactico), para quedar como
sigue:

Parci:
Especi Entera Descremada D
ficacio
nes - - -
Extra Estan Extra Estan Extra Estan
dar dar dar
Acidez
Sc‘i’g;" 015 | 017 | 045 | 047 | 015 | 017
|éCtiC0) max. max. max. max. max. max.
% ©

Se adicionan los métodos de prueba
internacionales siguientes: 1SO 6091:2010 vy
American Dairy Products Institute  (ADPI)
Standard for Dry Milk products, Method of
Analysis, Determination of Titratable Acidity, como
se muestra a continuacién en la columna de
método de prueba para la especificacion de
acidez (como acido lactico) contenida en la Tabla
2. Especificaciones fisicoquimicas de la Norma
Oficial Mexicana:
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Dairy Federation (IDF)

o Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL
u] Métodos de prueba del American Dairy

Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los
métodos de andlisis estandar que utilizan muchos
fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de
laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (SMEDP) de American Journal of Public
Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente aceptado
con el que se obtengan resultados repetibles y
fiables

También recomendamos afadir estipulaciones a
la tabla 2 indicando que los métodos de prueba
de México serviran para verificar el cumplimiento
con las especificaciones, pero que los fabricantes
podran utilizar otros métodos de prueba para
elaborar el informe de resultados.

Se sugiere reemplazar el método de la NOM-155
indicado en la tabla 2 del proyecto de NOM con el
método de prueba Standard Method for the
Examination of Dairy Products (SMEDP), capitulo
15 (numero de método 15.021, Acidity, Titratable-
Phenolphthalein Indicator (Class O).

La norma internacional del Codex también declara
que la acidez, las particulas quemadas y el indice
de insolubilidad no son esenciales para la
identidad como producto de la leche en polvo, ni
tienen ningun efecto en el nombre o la seguridad
del alimento. Los lineamientos del apéndice de la
norma del Codex son solo sugerencias y la
mayoria de los paises no han incorporado estos
parametros a su legislacion o los mencionan solo
como caracteristicas fisicas voluntarias. En tal
virtud, el proyecto de NOM establece requisitos
para la leche en polvo que se vende en México
que seran mas estrictos que los vigentes en los
Estados Unidos y en otros paises incluidos en el
analisis (Australia/Nueva Zelandia, Costa Rica,
Republica Dominicana, la Unién Europea y Peru),
por mencionar solo algunos. El comprador y el
vendedor suelen ser los encargados de decidir las
caracteristicas relevantes desde el punto de vista
comercial, dependiendo del uso final de la leche
en polvo, teniendo en cuenta el proceso al que se
vera sometida y su desempefio funcional en la
aplicacion deseada. En lugar de prescribir los
niveles de acidez titulable, particulas quemadas e
indice de insolubilidad, sugerimos que se eliminen
del proyecto de NOM o que tengan un caracter de
cumplimiento voluntario y flexibles para reflejar las
necesidades comerciales de todos los sectores de
manufacturacion. Es importante recordar que la
leche en polvo se emplea en la elaboracion de
otros productos lacteos y es un ingrediente de
muchas aplicaciones ajenas a la industria lechera,
como pueden ser la panaderia, la reposteria, los
alifios, las salsas, las sopas, los suplementos
nutritivos, la nutricion deportiva y demas
elaboracién alimentaria. La NOM definitiva debe
ser lo suficientemente flexible como para que los
fabricantes de todo tipo de productos alimentarios
puedan adquirir la leche en polvo que les resulte
mas asequible y que les ofrezca la mejor
funcionalidad dependiendo del uso ultimo del
producto.

Se recomienda la eliminacién del parametro de
acidez, si se decide que el parametro permanezca
en la norma, proponemos que se suba a 0.17 %
como maximo, ya que ese es el grado estandar
de Estados Unidos

La tabla 5 ilustra la diferencia entre el valor
propuesto en el proyecto de NOM y la normativa
prescriptiva de otros paises; la tabla 6 enumera
los valores voluntarios de las normas de grado
voluntarias del USDA y la normativa técnica de la
leche en polvo de Republica Dominicana.

Especificaciones Método de Prueba

Acidez (como

scid tactico) % © | Ver2:10,2.16y2.20

Se adiciona el subindice 6, para quedar como
sigue:

‘Si en la evaluacion del parametro de acidez se
usa el método referido en 2.10 o en 2.16, debe
aplicarse la siguiente férmula:

Acidez en muestra reconstituida (expresada
en 4cido lactico) % = (V xN x0,090)/M x100

En donde:

V: mililitros de la disolucién de hidréxido de
sodio utilizados en la titulacion

N: normalidad de la disolucién de hidréxido
de sodio utilizado

0,090: miliequivalente del acido lactico

M: gramos de la muestra reconstituida titulada
(que corresponde a gramos de muestra de leche
en polvo + gramos de agua adicionada para
reconstituir la muestra).”
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Pa L
[ Waxico PROY-NOM-222 0.15 mig
| Codax Elapéndice indica que la acidez es

informacion adicional que no liond relacin
con la norma da (dentidad y la segundad del
produclo

No 50 i g

Mo 58 ha g

No 58 hi g
[ Parg Mo 50 his gsliblacido
| Unidn Europes No 50 ha gglablecida

Tabla 6: Requisitos voluntarios de acidez titulabe
8 Acidez %

| Grado oxira do Eslados Unidos 0.15% myiy
i Grado estandar de Estados 0.17% mix
Unidos

o Dominans |19 dg (O AN RO

Tabia 6: Requisites voluntarioa de acidex titulabe
FPais Acldez

10 g-508005 Do grases, lambién lamades
SECOS Mags)
£l anexo A seflaia gue £3lE 1600 3¢ 56333 3 U
aphcacion facuRatha Do K03 0008 ComerTaalkes § N0
paa su spicackén por ioa gobismos

La acidez titulable detecta la cantidad de acido
que se forma en la leche durante su
almacenamiento anterior al procesamiento e
indica la calidad y la limpieza de las condiciones
de almacenamiento y retencion y por consiguiente
la calidad de la leche. El aumento de la acidez
desde el momento en que la leche sale de la vaca
hasta que se procesa en la fabrica es un proceso
natural. En los entornos en los que se almacena y
procesa leche crecen microorganismos inocuos de
acido lactico. Estos son los mismos cultivos
bacterianos que se emplean para fermentar la
leche y la crema y convertirlas en yogur, crema
agria y queso. Los fabricantes hacen lo posible
por limitar la cantidad de bacteria que entra en la
leche, pero los rigurosos procesos de limpieza y
control del aire de las fabricas no son técnicas de
esterilizacion, por lo que siempre entrara bacteria
en la leche antes del proceso de elaboraciéon,
aunque la_mayoria se eliminara mediante la
pasteurizacion.

Dado que la acidez de la leche fresca puede ser
del 0.15%, el nivel de 0.15% el contenido en el
proyecto de NOM no da margen para variaciones
normales en la Pequefia cantidad de acidez que
se forma antes del procesamiento de la leche. Es
normal que haya un incremento gradual de la
acidez y, si se limita al 0.17% en la leche en polvo
terminada, no aportard ningun sabor, aroma ni
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funcionalidad. La actividad minima de los
microorganismos de &cido lactico vinculados a la
subida al 0.17% de la acidez titulable no tiene
efecto alguno en los componentes nutritivos de la
leche ni en su sabor, funcionalidad ni seguridad.

El método de prueba referido en el inciso primario
8.3 de la NOM-155, que figura como método de
referencia en la tabla 2 del proyecto de NOM, es
similar al método utilizado en los EE.UU. de ADPI
y SMEDP. Sin embargo, el método no esta
completo en sus instrucciones (falta un protocolo
para los polvos) y las unidades que se reportan
no coinciden con las de la especificacion, por lo
que pueden producirse confusiones en los
resultados o la interpretacion. EI método de la
NOM-155 esta pensado para leche liquida y no
especifica el tratamiento de la leche en polvo. No
incluye instrucciones para reconstituirla con el fin
de hacer las pruebas. El célculo del método
expresa el resultado de la acidez en unidades
gram/L, que son distintas al porcentaje de acidez
que se especifica en la tabla 2. Si la intencién de
México es que la acidez se exprese en
porcentajes, como se indica en la tabla 2, el
método de deteccion también debera dar los
resultados en forma de porcentaje.

NOM-155, 8.3, Determinacién de acidez, contiene
la siguiente férmula:

V xNx90

Acidez (g/L) = M Donde:

V son los mililitros de solucién de NaOH 0.1
N gastados en la titulacion N es la normalidad de
la disolucién de NaOH

M es el volumen de la muestra en mL

El célculo tipico utilizado en SMEDP y ADPI
para medir la acidez de la muestra relicuada es:

% acidez = (mL NaOH) x (Normalidad de
NaOH) x 9

Peso de muestra en gramos

titulados
Los resultados analiticos de la acidez pueden
variar dependiendo de la cantidad de solidos de la
leche que se analizan y los pasos que lleva el
analisis. Para que la comparacién sea equitativa y
exista una concordancia entre México y Estados
Unidos, es importante seguir un procedimiento
similar al siguiente:

1. Pesar 10g de leche descremada en
polvo (o 13 g de leche entera en polvo) y afadir
100ml de agua para su rehidratacién.

2. Mezclar bien con una batidora
eléctrica durante 1 minuto como maximo para
evitar que se forme espuma.

4]
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Mead Johnson

Se solicita la eliminacion del parametro de Acidez
titulable:

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

3. Dejar reposar durante 1 hora.

4. Transferir 18g (17.6ml) de la solucion
a una cacerola o matraz Erlenmeyer.
5. Anadir 0.5 ml de solucién indicadora

de fenolftaleina y titular con NaOH 0.1N hasta el
primer cambio permanente a rosa que se
mantenga durante 30 segundos.

Recomendamos reemplazar el método de la
NOM-155 indicado en la tabla 2 del proyecto de
NOM con el método de prueba Standard Method
for the Examination of Dairy Products (SMEDP),
capitulo 15 (ndmero de método 15.021, Acidity,
Titratable- Phenolphthalein Indicator (Class O).
Este método también lo recomienda el ADPI, se
utiliza ampliamente en el sector lacteo de los
Estados Unidos y arrojaria resultados en forma de
porcentaje de acido lactico.

En referencia a nuestro comentario 7.b.
mencionado anteriormente con respecto a la
flexibilidad del método de prueba, hemos
encuestado a nuestra industria y hemos
encontrado que los métodos comunmente
utilizados en los EE. UU. son:

o Standard Methods for the Examination
of Dairy Products, 17th Edition, Method 15.021,
Acidity, Titratable-Phenolphthalein Indicator
(Class O)

o AOAC  Official Method  947.05,
Titrimetric Method

La tabla 2 del proyecto de NOM también incluye,
para cada especificacion, métodos de prueba de
las normas oficiales mexicanas (NOM) y las NMX.
Nuestros comentarios sobre cada método
apareceran adjuntos en la tabla a un lado de la
especificacion de la composicion correspondiente.

No esta claro si con la inclusion de estos métodos
de prueba en la tabla se prescribe su uso en el
informe de resultados obligatorio o se advierte a
los exportadores de que la verificacion de las
especificaciones del informe de resultados que se
llevara a cabo en México mediante muestreo se
haria con los métodos mencionados.

El proyecto de NOM no hace referencia a la
posibilidad de aplicar métodos de analisis
contemplados en normas internacionales y
extranjeras, lo que indudablemente genera un
trato discriminatorio con respecto a laboratorios
ubicados en el extranjero y, cuando corresponda,
un requisito que restringe mas de lo necesario en
poder garantizar el cumplimiento con las
reglamentaciones correspondientes, que son
violaciones del AOTC. Preocupaciones
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CANILEC

CANACINTRA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Jactico)
%

COFOCALEC

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Acidez |0.15
(como | max.
acido
lactico)
%

0.15
max.

0.15
max.

NMX-F-
725-
COFOC
ALEC-
2007.

adicionales con los requisitos de evaluacién de la
conformidad relacionados con el analisis del
producto se detallan a continuaciéon en nuestros
comentarios sobre el capitulo 8 del proyecto de
NOM

Algunos de los métodos de prueba de la tabla 2
son muy parecidos a los que se emplean en los
Estados Unidos, que son los que recomiendan las
organizaciones internacionales expertas. Sin
embargo, hay otros casos en los que los métodos
de prueba de México no corresponden con los
métodos internacionales o las practicas de la
industria.

Dados los desafios asociados con las diferencias
en los métodos de prueba junto con los avances
en las tecnologias de andlisis que utilizan
métodos rapidos como las técnicas de
espectrometria de infrarrojo cercano, nuestra
recomendacion seria que se pusiera el énfasis en
cumplir las especificaciones prescritas, que se
pueden verificar en México con los métodos del
pais, mientras se permitiera que los proveedores
eligieran sus propios métodos de prueba para
garantizar que el producto cumpla con las
especificaciones.

Pensamos que las fuentes y los métodos de
prueba aqui indicados se utilizan ampliamente y
han sido reconocidos como métodos legitimos en
la industria lactea de todo el mundo, por lo que
deben autorizarse para confirmar  las
especificaciones de la leche en polvo.

Mead Johnson

Ya dichos parametros no son criticos para
determinar la identidad de la leche en polvo, sino
que los planteados, obedecen a parametros de
calidad superior que restringen la posibilidad de
que los fabricantes determinen los requerimientos
de sus materiales, de acuerdo al uso final que
daran a éstos de acuerdo al tipo de producto.

Asi mismo, dichos parametros corresponden a
estandares de grado de calidad de la leche que
en paises como Estados Unidos de Norteamérica
son de observancia voluntaria.
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LALA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Acidez |0.15 0.15 0.15 NMX-F-

(como | max. max. max. 725-

acido COFOC

lactico) ALEC-

% 2007
SIGMA

¢ (U.S. Extra Grade 6 U.S. Standard Grade)
disponibles para su consulta en:
https://www.ams.usda.gov/grades-
standards/dairy-products

Cabe hacer notar, que imponer estandares
superiores a los establecidos en la regulacion
internacional, resulta restrictivo y puede constituir
una barrera técnica al comercio en este pais.

CANILEC
CANACINTRA

Se solicita que se elimine de la Tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:
Acidez. - aunque es un parametro adicional en la
norma del CODEX no define la identidad e
inocuidad del producto, ademas de que no es un
parametro requerido en la UE, EUA, Nueva
Zelanda.

COFOCALEC

Justificacion

Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion

Articulo 28 inciso Ill; NMX-Z-013-SCFI-2015,
Punto 6.3.5.
LALA

El método de prueba sefialado en el punto 2.3
inciso 8.3, es el método volumétrico de la NOM-
155-SCFI1-2012. Este método no indica la forma
de preparacion de leche en polvo para medir el
parametro de Acidez. Solicitamos modificar este
punto y utilizar el método sefialado en la NMX-F-
725-COFOCALEC-2007, Sistema Producto Leche
— alimentos — Lacteos — Determinacion de acidez
en leche en polvo — Método de prueba.

SIGMA

Se solicita que se elimine de la tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:
Acidez. - aunque es un parametro adicional de la
norma del CODEX no define la identidad e
inocuidad del producto, ademas de que no es un
parametro requerido en la UE, EUA, Nueva
Zelanda.
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Partic
ulas
quem
adas

(mg)

Disco
B 15
max.

Disco
B 15
max.

Disco
B 15
max.

Ver
2.6

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Si México tiene la intencién de establecer
cualquier tipo de norma para la leche en polvo
para su uso como materia prima que contenga
acidez, particulas quemadas o indice de
insolubilidad, debe hacerse a través de una NMX,
similar como tiene lugar actualmente en los
Estados Unidos.

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

wlas | B45 | B45 | B45 | 26
adas
tmg)

Proponemos la eliminacion de este parametro de
la tabla 2. Si se decide que permanezca el
parametro de la leche en polvo, sugerimos
modificar el disco B por disco C

Se recomienda usar los siguientes métodos mas
usados en la industria:

Standard Methods for the Examination of Dairy
Products, Edicién 17, método 15.172 Scorched
Particles

ADPI Scorched Particle Standard for Dry Milks

Es necesario que se incluya la siguiente
aclaracion:

Se sugiere incorporar “La porosidad del filtro de
particulas quemadas debe ser equivalente a la
porosidad de la tarjeta de prueba que se cita en el
método de prueba ADPI vigente para particulas
quemadas, que equivale a una tasa de retencién
de 75 micrones”.

Pensamos que las fuentes y los métodos de
prueba aqui indicados se utilizan ampliamente y
han sido reconocidos como métodos legitimos en
la industria lactea de todo el mundo, por lo que
deben autorizarse para confirmar las
especificaciones de la leche en polvo.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

USDEC interpreta que la intencion del gobierno
mexicano es crear un nuevo estandar para la
leche en polvo que es utilizada en la manufactura,
a fin de asegurar que los procesadores de
alimentos reciban un producto con parametros
homogéneos en su composicién. Si el objetivo de
este proyecto de NOM es establecer un
parametro de calidad uUnico para la leche en polvo
que se comercializa como materia prima en
México, USDEC duda que ello se encuentre en
conformidad con lo dispuesto por el articulo 40 de
la LFMN, asi como con lo establecido por el
articulo 54 de la misma, que a la letra sefala:

“Las normas mexicanas constituiran referencia
para determinar la calidad de los productos y
servicios de que se trate, particularmente para la
proteccion y orientacion de los consumidores.
Dichas normas en ningln caso podran contener
especificaciones inferiores a las establecidas en
las normas oficiales mexicanas.” De acuerdo con
estos articulos, el establecimiento de requisitos de
calidad para la leche en polvo deberia
considerarse a través de la expedicion de una
norma mexicana (en adelante “NMX”) -por
naturaleza, de caracter voluntario.

Es inusual ver los requisitos de acidez, particulas
quemadas e indice de insolubilidad en una norma
de composicion obligatoria de leche en polvo. En
general, los gobiernos unicamente regulan los
parametros de composicion esenciales para la
identidad y seguridad de los alimentos, sin
ninguna caracteristica fisica ni funcional adicional.
La norma internacional del Codex también declara
que la acidez, las particulas quemadas y el indice
de insolubilidad no son esenciales para la
identidad como producto de la leche en polvo, ni
tienen ningun efecto en el nombre o la seguridad
del alimento. Los lineamientos del apéndice de la
norma del Codex son solo sugerencias y la

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Mead Johnson

CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se adiciona a la Norma definitiva las categorias
de estandar y extra con la finalidad de diferenciar
las distintas calidades que la industria puede
demandar para los distintos procesos de
elaboracion de productos en los que utilice la
leche en polvo o leche deshidratada como materia
prima, con lo cual, se atiende la solicitud de
flexibilizar el parametro de la especificacion de
particulas quemadas, para quedar como sigue:

Parcialmente

Descremada Descremada

Entera
Especificaci

Extra | Estandar Extra Estandar | Extra Estandar

N DiscoB | Disco C Disco B DiscoC | Disco B Disco C
Particulas

(mg) 15max. [225max | 15max | 22° | 15max | 22.5max

Se adicionan el método de prueba internacional
siguiente: American Dairy Products Institute
(ADPI), Standard for Dry Milk products, Method of
Analysis, Determination of Scorched Particles,
como se muestra a continuacion en la columna de
método de prueba para la especificacion de
particulas quemadas contenida en la Tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas de la Norma
Oficial Mexicana:
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Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad
para que los exportadores puedan emplear
cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la
documentacion indicada en el inciso 8.1.1 del
proyecto:

o Métodos de prueba mexicanos de la tabla 2

o Métodos de prueba publicados por las
siguientes organizaciones de renombre
internacional:

o Codex Alimentarius, CODEX STAN 234-
1999 Métodos de analisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

u] Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

o Métodos de prueba de la International Dairy
Federation (IDF)

o Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

o Métodos de prueba del American Dairy
Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los
métodos de andlisis estandar que utilizan muchos
fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de
laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (SMEDP) de American Journal of Public
Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente
aceptado con el que se obtengan resultados
repetibles y fiables

También recomendamos afiadir estipulaciones a
la tabla 2 indicando que los métodos de prueba
de México serviran para verificar el cumplimiento
con las especificaciones, pero que los fabricantes
podran utilizar otros métodos de prueba para
elaborar el informe de resultados.

mayoria de los paises no han incorporado estos
parametros a su legislacion o los mencionan solo
como caracteristicas fisicas voluntarias. En tal
virtud, el proyecto de NOM establece requisitos
para la leche en polvo que se vende en México
que seran mas estrictos que los vigentes en los
Estados Unidos y en otros paises incluidos en el
analisis (Australia/Nueva Zelandia, Costa Rica,
Republica Dominicana, la Unién Europea y Peru),
por mencionar solo algunos. El comprador y el
vendedor suelen ser los encargados de decidir las
caracteristicas relevantes desde el punto de vista
comercial, dependiendo del uso final de la leche
en polvo, teniendo en cuenta el proceso al que se
vera sometida y su desempefio funcional en la
aplicacion deseada. En lugar de prescribir los
niveles de acidez titulable, particulas quemadas e
indice de insolubilidad, sugerimos que se eliminen
del proyecto de NOM o que tengan un caracter de
cumplimiento voluntario y flexibles para reflejar las
necesidades comerciales de todos los sectores de
manufacturacion. Es importante recordar que la
leche en polvo se emplea en la elaboracion de
otros productos lacteos y es un ingrediente de
muchas aplicaciones ajenas a la industria lechera,
como pueden ser la panaderia, la reposteria, los
alifios, las salsas, las sopas, los suplementos
nutritivos, la nutricion deportiva y demas
elaboracion alimentaria. La NOM definitiva debe
ser lo suficientemente flexible como para que los
fabricantes de todo tipo de productos alimentarios
puedan adquirir la leche en polvo que les resulte
mas asequible y que les ofrezca la mejor
funcionalidad dependiendo del uso Uultimo del
producto.

Proponemos la eliminacién de este parametro de
la tabla 2. Si se decide que permanezca el
parametro de la leche en polvo, nuestra sugerencia
es que el valor se cambie a disco C (22.5 mg), lo
que corresponderia a la leche en polvo de grado
estandar de Estados Unidos.

La tabla 7 ilustra la diferencia entre el valor
propuesto en el proyecto de NOM vy los
reglamentos técnicos de otros paises; la tabla 8
enumera los valores voluntarios de las normas de
grado voluntarias del USDA y la normativa técnica
de la leche en polvo de Republica Dominicana.

Especificaciones

Método de Prueba

Particulas
quemadas (mg)

Ver2.5y2.19
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Tabla 7: Requisites prescriptivos de particulass quemadas

0 PROY NOM-222
Codex

quernadis son informacion adicional que
o Lang relacidn con la noma do doentidad
y Ia sequridad del producto
Estagos Ungdos Mo 58 ha gslablacado
AustraliaNueva Zelandia No 5é ha esiab

Cosla Fica Mo se ha gsi; 1)
Uniin Europea Mo 56 ha eslablecado
Pam Mo sa ha gstablecasn

Tabila 8: Requisitos voluntarios de particulss quemadas

L IR S Farticulas quamadas {mg)
Grado extra de Est 15 mg ma. (disco B)
Grado esténdar de Eslades Unidos 22.5 mg mis (disco G}
Repibhca Dominicana Disco B max

1 shexn A $éiila que esle bl 58 36460 3 40
EOACAEION IEUAIVA OF 163 S0CSE COMBEEES | Hb
para su apleacai por 108 gobsmos

Las particulas quemadas son particulas pequefas
de leche en polvo de color oscuro, que son el
resultado normal de la exposicién al calor en la
secadora de pulverizacion y en los sistemas que
transportan la leche en polvo a los tanques de
almacenamiento antes de empaquetarla. La baja
actividad de agua de la leche en proceso de
secado y la exposicion al aire caliente permite que
la reaccion de Maillard oscurezca algunas de las
particulas. A pesar de su nombre, estas particulas
no estdn quemadas. Se oscurecen cuando se
elimina el agua de la leche, proceso durante el
cual la lactosa y la proteina pueden quedar
estrechamente ligadas, con el consiguiente
oscurecimiento. El disefio de la secadora de
pulverizacién y los procedimientos de operacion
se centran en sacar cada particula del sistema
con la mayor rapidez posible, pero algunas se
mueven mas despacio que otras. Las particulas
quemadas pueden producirse durante el
encendido y apagado normal de la secadora de
pulverizacién o cuando se cambia la temperatura
debido a variaciones en los sélidos de la leche
liquida condensada en proceso de secado.

La prueba de las particulas quemadas consiste en
rehidratar una cantidad estandar de polvo en una
batidora de alta velocidad vy filtrar la solucién a
través de un disco blanco con un tamafio de poro
especifico. El ligero color que se observa en el
disco se compara con una tabla estandar que
indicara los miligramos de particulas quemadas
que habria originalmente en la muestra. Las
particulas  presentes se habran disuelto
completamente, pero se observara el color
después del filtrado.

R L P A e e
SN IR FRETITCALE BTN T

= o

A
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Como puede verse en el diagrama anterior, hay
muy poca diferencia entre los discos A y B, y
entre los discos B y C. El disco D pertenece a la
leche en polvo con un grado de decoloracion
importante.

Los compradores de leche en polvo pueden
preferir un nivel de particulas quemadas en vez
de otro dependiendo del método de elaboracién o
la aplicacion final de la leche en polvo:

o Menos particulas quemadas: si el
polvo se emplea en un producto con ninguna o
poca mezcla, o si el producto final es de color
muy claro, existe la posibilidad de que se vean las
particulas quemadas. Por ejemplo, un fabricante
de férmula infantil en polvo puede preferir un
polvo de disco A o B, porque este producto suele
consistir en mezclas combinadas en seco de
leche en polvo y otros ingredientes que se
disuelven removiéndolos con una cuchara o
agitandolos; es posible que algunas particulas
quemadas no se disuelvan en estas condiciones,
por lo que el fabricante necesita asegurarse de
que no se vea ninguna en la férmula liquida. Los
compradores de este producto con un nivel bajo
de particulas quemadas pagaran mas por una
leche en polvo mas blanca.

o Mas particulas quemadas: los niveles
mas altos de particulas quemadas pueden ser
inconsecuentes cuando el polvo se va a mezclar a
mas velocidad o el alimento elaborado no es de
color claro. Los sistemas de mezcla a gran
velocidad que se emplean en la elaboracién de
alimentos son capaces de disolver las particulas
quemadas con facilidad, por lo que no seran tan
aparentes en el producto final. Una panaderia
puede preferir polvo de disco B o C porque las
pequeias cantidades de leche en polvo que no se
disuelvan al rehidratarse no se notaran en el pan,
las tortas y las galletas. Cuando la leche en polvo
se emplee en el conchado del chocolate con
leche — la mezcla de la manteca de cacao, el
azucar y la leche deshidratada con los sélidos de
cacao— las particulas quemadas no se veran
debido al color oscuro del chocolate. En este caso
puede ser preferible usar leche en polvo de disco
C, ya que puede resultar mas econémica.

Los fabricantes mexicanos adquieren leche en
polvo de grado extra y estandar de los Estados
Unidos, dependiendo de las necesidades
funcionales de los productos que fabrican. Un
fabricante de alimentos puede preferir la leche en
polvo de disco C debido a su costo inferior y
porque cumple con los requisitos de funcién y
calidad del usuario final. Si se modifica el limite de
particulas quemadas para permitir leche en polvo
de disco C, los fabricantes de México disfrutaran
de la flexibilidad necesaria para comprar el
producto que mejor responda a sus necesidades.
Si el disco B permanece en la NOM definitiva, los
fabricantes se veran obligados a pagar mas por
leche en polvo mas blanca, aunque sus
operaciones no exijan este tipo de producto.
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« Método de prueba: en la Tabla 2 del proyecto de
NOM, el método de prueba es el que contiene el
inciso primario 2.6 (NMX-F-204-1986,
Determinacion de Particulas Quemadas en Leche
en Polvo). Este método es similar a los métodos
utilizados en los Estados Unidos. Sin embargo, se
debe agregar la siguiente aclaracién:

"La porosidad del filtro de particulas quemadas
debe ser equivalente a la porosidad de la tarjeta
de prueba que se cita en el método de prueba del
ADPI vigente para particulas quemadas, que
equivale a una tasa de retencion de 75 micrones".

La industria de Estados Unidos desearia que el
método de prueba correspondiera al método del
ADPI, el mas utilizado en el sector. Pensamos
que es importante que se definan el tamafio de la
muestra, la abertura del embudo y la porosidad
del filtro, como ocurre en ADPI, ya que de lo
contrario  seria complicado comparar los
resultados de varios laboratorios.

En referencia a nuestro comentario 7.b.
mencionado anteriormente con respecto a la
flexibilidad del método de prueba, hemos
encuestado a nuestra industria y hemos
encontrado que los métodos comunmente
utilizados en los EE. UU. son:

0oSMEDP, Method 15.172, Scorched Particles
0ADPI Scorched Particle Standard for Dry Milks

La tabla 2 del proyecto de NOM también incluye,
para cada especificacion, métodos de prueba de
las normas oficiales mexicanas (NOM) y las NMX.
Nuestros comentarios sobre cada método
apareceran adjuntos en la tabla a un lado de la
especificacion de la composicion correspondiente.

No esta claro si con la inclusién de estos métodos
de prueba en la tabla se prescribe su uso en el
informe de resultados obligatorio o se advierte a
los exportadores de que la verificacion de las
especificaciones del informe de resultados que se
llevara a cabo en México mediante muestreo se
haria con los métodos mencionados.
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Mead Johnson

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Se solicita la eliminacién de el parametro de

particulas quemadas:

ulas B15 B15 B15 2.6
adas
tmg)

CANILEC

CANACINTRA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

ulas B-15 B-15 B-15 2.6
adas

tmg)

SIGMA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
Parti Di Di Di Ver
ulas B-15 B-15 B-15 26
adas

tmg)

El proyecto de NOM no hace referencia a la
posibilidad de aplicar métodos de analisis
contemplados en normas internacionales y
extranjeras, lo que indudablemente genera un
trato discriminatorio con respecto a laboratorios
ubicados en el extranjero y, cuando corresponda,
un requisito que restringe mas de lo necesario en
poder garantizar el cumplimiento con las
reglamentaciones correspondientes, que son
violaciones del AO Preocupaciones
adicionales con los requisitos de evaluacion de la
conformidad relacionados con el analisis del
producto se detallan a continuaciéon en nuestros
comentarios sobre el capitulo 8 del proyecto de
NOM.

Algunos de los métodos de prueba de la tabla 2
son muy parecidos a los que se emplean en los
Estados Unidos, que son los que recomiendan las
organizaciones internacionales expertas. Sin
embargo, hay otros casos en los que los métodos
de prueba de México no corresponden con los
métodos internacionales o las practicas de la
industria.

Dados los desafios asociados con las diferencias
en los métodos de prueba junto con los avances
en las tecnologias de andlisis que utilizan
métodos rapidos como las técnicas de
espectrometria de infrarrojo cercano, nuestra
recomendacion seria que se pusiera el énfasis en
cumplir las especificaciones prescritas, que se
pueden verificar en México con los métodos
especificaciones prescritas, que se pueden
verificar en México con los métodos del pais,
mientras se permitiera que los proveedores
eligieran sus propios métodos de prueba para
garantizar que el producto cumpla con las
especificaciones. del pais, mientras se permitiera
que los proveedores eligieran sus propios
métodos de prueba para garantizar que el
producto cumpla con las especificaciones.

Mead Johnson

Ya dichos parametros no son criticos para
determinar la identidad de la leche en polvo, sino
que los planteados, obedecen a parametros de
calidad superior que restringen la posibilidad de
que los fabricantes determinen los requerimientos
de sus materiales, de acuerdo al uso final que
daran a éstos de acuerdo al tipo de producto.

Asi mismo, dichos parametros corresponden a
estandares de grado de calidad de la leche que
en paises como Estados Unidos de Norteamérica
son de observancia voluntaria.
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¢ (U.S. Extra Grade 6 U.S. Standard Grade)
disponibles para su consulta en:
https://www.ams.usda.gov/grades-
standards/dairy-products

Cabe hacer notar, que imponer estandares
superiores a los establecidos en la regulacion
internacional, resulta restrictivo y puede constituir
una barrera técnica al comercio en este pais.

CANILEC
CANACINTRA

Se solicita que se elimine de la Tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:
Particulas Quemadas.- aunque es un parametro
adicional en la norma del CODEX no define la
identidad e inocuidad del producto, ademas de
que no es un parametro requerido en la UE, EUA,
Nueva Zelanda.

SIGMA

Se solicita que se elimine de la tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:
Particulas quemadas.- aunque es un parametro
adicional de la norma del CODEX no define la
identidad e inocuidad del producto, ademas de
que no es un parametro requerido en la UE, EUA,
Nueva Zelanda.

indice
de
insolu
bilidad
(ml)

1.2

max.

1.2

max.

1.25

max.

Ver 2.8

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Si México tiene la intencién de establecer
cualquier tipo de norma para la leche en polvo
para su uso como materia prima que contenga
acidez, particulas quemadas o indice de

insolubilidad, debe hacerse a través de una NMX,

similar como tiene lugar actualmente en los
Estados Unidos.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

USDEC interpreta que la intencién del gobierno
mexicano es crear un nuevo estandar para la
leche en polvo que es utilizada en la manufactura,
a fin de asegurar que los procesadores de
alimentos reciban un producto con parametros
homogéneos en su composicién. Si el objetivo de
este proyecto de NOM es establecer un
parametro de calidad Unico para la leche en polvo
que se comercializa como materia prima en
México, USDEC duda que ello se encuentre en

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc
Mead Johnson
CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

Con fundamento en los articulos 41, 47 De
conformidad con el articulo 47, fracciones Il y llI,
64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:
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insolu
bilid
dHml)

Se sugiere la eliminacion de este parametro de la
tabla 2., En caso de que no se desea eliminar se
propone subir el limite de insolubilidad hasta 1.5
ml para la leche en polvo parcialmente
descremada y entera, y a 2.5 para leche
descremada en polvo.

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad
para que los exportadores puedan emplear
cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la
documentacion indicada en el inciso 8.1.1 del
proyecto:

o Métodos de prueba mexicanos de la
tabla 2
o Métodos de prueba publicados por las

siguientes organizaciones de renombre
internacional:

=] Codex Alimentarius, CODEX STAN
234-1999 Métodos de analisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

u] Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

o Métodos de prueba de la International
Dairy Federation (IDF)

u] Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

o Métodos de prueba del American Dairy

Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los
métodos de andlisis estandar que utilizan muchos
fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de
laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of Dairy
Products (SMEDP) de American Journal of Public
Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente

aceptado con el que se obtengan resultados
repetibles y fiables

conformidad con lo dispuesto por el articulo 40 de
la LFMN, asi como con lo establecido por el
articulo 54 de la misma, que a la letra sefiala:

“Las normas mexicanas constituiran referencia
para determinar la calidad de los productos y
servicios de que se trate, particularmente para la
proteccién y orientacion de los consumidores.
Dichas normas en ningln caso podran contener
especificaciones inferiores a las establecidas en
las normas oficiales mexicanas.” De acuerdo con
estos articulos, el establecimiento de requisitos de
calidad para la leche en polvo deberia
considerarse a través de la expedicion de una
norma mexicana (en adelante “NMX”) -por
naturaleza, de caracter voluntario.

Es inusual ver los requisitos de acidez, particulas
quemadas e indice de insolubilidad en una norma
de composicion obligatoria de leche en polvo. En
general, los gobiernos Unicamente regulan los
parametros de composicion esenciales para la
identidad y seguridad de los alimentos, sin
ninguna caracteristica fisica ni funcional adicional.
La norma internacional del Codex también declara
que la acidez, las particulas quemadas y el indice
de insolubilidad no son esenciales para la
identidad como producto de la leche en polvo, ni
tienen ninguin efecto en el nombre o la seguridad
del alimento. Los lineamientos del apéndice de la
norma del Codex son solo sugerencias y la
mayoria de los paises no han incorporado estos
parametros a su legislacion o los mencionan solo
como caracteristicas fisicas voluntarias. En tal
virtud, el proyecto de NOM establece requisitos
para la leche en polvo que se vende en México
que seran mas estrictos que los vigentes en los
Estados Unidos y en otros paises incluidos en el
andlisis (Australia/Nueva Zelandia, Costa Rica,
Republica Dominicana, la Unién Europea y Peru),
por mencionar solo algunos. El comprador y el
vendedor suelen ser los encargados de decidir las
caracteristicas relevantes desde el punto de vista
comercial, dependiendo del uso final de la leche
en polvo, teniendo en cuenta el proceso al que se
vera sometida y su desempefio funcional en la
aplicacion deseada. En lugar de prescribir los
niveles de acidez titulable, particulas quemadas e
indice de insolubilidad, sugerimos que se eliminen
del proyecto de NOM o que tengan un caracter de
cumplimiento voluntario y flexibles para reflejar las
necesidades comerciales de todos los sectores de
manufacturacion. Es importante recordar que la
leche en polvo se emplea en la elaboracion de
otros productos lacteos y es un ingrediente de

Se adicionan a la Norma definitiva las categorias
de estandar y extra con la finalidad de diferenciar
las distintas calidades que la industria puede
demandar para los distintos procesos de
elaboraciéon de productos en los que utilice la
leche en polvo o leche deshidratada como materia
prima, con lo cual, se atiende la solicitud de
flexibilizar el parametro de la especificacion de
indice de insolubilidad, para quedar como sigue:

Parcialm
ente Descrem
Entera
Espe Descrem ada
cific ada
acio E
nes Est E Est E Est
xt . P .
r and | xt | and | xt | and
ar ra ar ra ar
a
ndie 14, 1, 1.
insol 0 1.5 0 1.5 2 2.0
' m | max m max | m max
ubilid . . .
a ax ax
ad x
(ml) '

Se adiciona el método de prueba internacional
siguiente: 1SO 8156:2005, como se muestra a
continuacién en la columna de método de prueba
para la especificacion de indice de insolubilidad
contenida en la Tabla 2. Especificaciones
fisicoquimicas de la Norma Oficial Mexicana:

Especificaciones Método de Prueba

indice de

insolubilidad (miy | V&' 27,215y 2.21
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También recomendamos afiadir estipulaciones a
la tabla 2 indicando que los métodos de prueba
de México serviran para verificar el cumplimiento
con las especificaciones, pero que los fabricantes
podran utilizar otros métodos de prueba para
elaborar el informe de resultados.

muchas aplicaciones ajenas a la industria lechera,
como pueden ser la panaderia, la reposteria, los
alifios, las salsas, las sopas, los suplementos
nutritivos, la nutricion deportiva y demas
elaboracion alimentaria. La NOM definitiva debe
ser lo suficientemente flexible como para que los
fabricantes de todo tipo de productos alimentarios
puedan adquirir la leche en polvo que les resulte
mas asequible y que les ofrezca la mejor
funcionalidad dependiendo del uso Uultimo del
producto.

La tabla 9 ilustra la diferencia entre el valor
propuesto en el proyecto de norma oficial
mexicana y la normativa prescriptiva de otros
paises; la tabla 10 enumera los valores
voluntarios de las normas de grado voluntarias del
USDA vy la normativa técnica de la leche en polvo
de Republica Dominicana.

Tabla 9: Requisitos prescri| s de indice de solubilidad

Codex | Elapen ica que el indice de insal d es
informacion adkcional Gue no bene relacian con 1a

- | noma de identidad y ta sequridad ded producio

| Estados Unidos No 58 ha establecido

| Australiabiueva Zelandia | No s& ha establec
[ Costa Rica I lecida
| Unién Eurcpea ha establecido

Pery No s ha establecido

Tabla 10: Requisitos voluntarios de indice de solubllidad
ndice de

| Pais | Leche entara en wlvn| “en polve
Grado extra de EE. UL
Do

{
Mix 10 l
Mix 20 |
1
| Mix 20 |
L mec Mix 15 |
Grado estincar e 25
| EE UU_ ealor o | N My 25 |
Repibbco Dominicana | M 1.0
l 1 anewn A seflata que este lexio se destng 2 su aphcaciin
Eacuftliva B 13 S0C8 ComerTiaes ¥ 00 A 3U ApGHCIN Pof
08 COURING

Como se indica en la tabla anterior, la leche en
polvo puede clasificarse como de calor bajo, calor
medio o calor alto. La leche en todos los grados
de calor se seca mediante pulverizaciéon a
temperaturas parecidas. La designacion de calor
se debe a las diferencias en el tratamiento de la
leche liquida durante el proceso de condensacion.
En el caso de la leche en polvo de calor bajo, la
leche liquida se condensa al vacio para eliminar
el agua a la temperatura mas baja posible antes
del secado por pulverizaciéon. Para alcanzar los
grados de calor mas altos se eleva la temperatura
y se retiene el liquido o la leche condensada
antes de secarla. El indice de insolubilidad puede
aumentar en la leche en polvo de calor alto, ya el
calor hace que la proteina de caseina, la proteina
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de suero y los minerales de la leche reaccionen
entre si hasta formar pequefas particulas
agregadas, es decir, las particulas que mide la
prueba de insolubilidad. Para comprobar el indice
de insolubilidad se mezcla la leche en polvo a alta
velocidad con agua templada. El indice de
insolubilidad es la cantidad de leche sin disolver
en milimetros cuando se centrifuga. Esta
especificacion no influye en la seguridad ni el
contenido nutritivo de la leche en polvo.

Los fabricantes fabrican leche en polvo de calor
bajo, medio o alto dependiendo de su funcién en
las aplicaciones de los consumidores. El nivel de
proteinas del suero desnaturalizadas que se
crean durante el proceso de fabricaciéon hace que
la leche en polvo se comporte de modo diferente
segun su designacion de calor. La leche en polvo
de calor alto tiene la mayor cantidad de proteinas
del suero desnaturalizadas y la de calor bajo la
menor. La desnaturalizacién mejora la unién de
las proteinas y el agua, ademas de su funcién en
el producto final, un atributo que es mas deseable
en algunos productos que en otros. La leche en
polvo de calor bajo se emplea para elaborar
yogur, productos fermentados y queso. La leche
en polvo de calor medio tiene mas proteina de
suero desnaturalizada y un indice de insolubilidad
similar al de la leche en polvo de calor bajo. Los
fabricantes de productos lacteos recombinados
prefieren los polvos de calor medio porque tienen
buen sabor y una buena vida util cuando se usan
en bebidas de leche liquidas. Las leches en polvo
de calor bajo y medio son las preferidas para las
férmulas infantiles en polvo y liquidas. Los polvos
de calor alto se usan en aplicaciones de
panaderia y confiteria debido a su alta capacidad
para ligar agua. En la industria del pan,
contribuyen a aumentar el volumen y a mejorar la
textura. Debido a esa alta capacidad para ligarse
al agua, son muy utiles para fabricar aderezos y
salsas bajos en grasas, gracias a sus
caracteristicas similares a la grasa, como son la
lubricidad y la sensacion en la boca.

Es vital para el sector de elaboracion de alimentos
de México que se permita una amplia gama de
solubilidades, para que los clientes puedan
escoger el producto que mejor responda a sus
necesidades funcionales. Los niveles de
solubilidad indicados en el proyecto de NOM solo
permitirian la compra de leche en polvo de grado
extra de calor bajo y medio. Quedaria excluida la
leche en polvo de grado extra de calor alto y la
leche en polvo de grado estandar. Tales
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limitaciones tendrian un impacto negativo en los
fabricantes que prefieren estas categorias por sus
caracteristicas funcionales, en el caso de la leche
en polvo de calor alto, o por su precio en el caso
de la leche en polvo de grado estandar.

Método de prueba: en la Tabla 2 del proyecto de
NOM, el método de prueba es el que se refiere en
el inciso primario 2.8 (NMX-F-734-COFOCALEC-
2009, Determinacion del indice de insolubilidad en
leche en polvo y productos lacteos en polvo) y el
cual se alinea bastante con el de la norma
internacional 1ISO 8156:2005. No es tan detallado
en términos de describir los requisitos para el
mezclador, pero si incluye los diagramas de
equipos enumerados en esa norma internacional.
Sin embargo, varia ligeramente en términos de
procedimiento con los métodos en SMEDP y
ADPI.

En referencia a nuestro comentario 7.b.
mencionado anteriormente con respecto a la
flexibilidad del método de prueba, hemos
encuestado a nuestra industria y hemos
encontrado que los métodos comunmente
utilizados en los EE. UU. son:

o SMEDP, Method 15.171, Solubility
Index

o 1ISO 8156:2005 (IDF 129: 2005): Dried
milk and dried milk products -- Determination of
insolubility index.

o ADPI Dairy Ingredient Standards

La tabla 2 del proyecto de NOM también incluye,
para cada especificacion, métodos de prueba de
las normas oficiales mexicanas (NOM) y las NMX.
Nuestros comentarios sobre cada método
apareceran adjuntos en la tabla a un lado de la
especificacion de la composicion correspondiente.

No esta claro si con la inclusion de estos métodos
de prueba en la tabla se prescribe su uso en el
informe de resultados obligatorio o se advierte a
los exportadores de que la verificacion de las
especificaciones del informe de resultados que se
llevara a cabo en México mediante muestreo se
haria con los métodos mencionados.

El proyecto de NOM no hace referencia a la
posibilidad de aplicar métodos de analisis
contemplados en normas internacionales y
extranjeras, lo que indudablemente genera un
trato discriminatorio con respecto a laboratorios
ubicados en el extranjero y, cuando corresponda,
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Mead Jhonson
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

Se solicita la eliminacion del parametro de indice
de insolubilidad:

insolu
bilid
d-ml)
CANILEC
CANACINTRA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
insolu
bilid
d-ml)
SIGMA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
insolu
bilid
d-ml)

un requisito que restringe mas de lo necesario en
poder garantizar el cumplimiento con las
reglamentaciones correspondientes, que son
violaciones del AOTC. Preocupaciones
adicionales con los requisitos de evaluacion de la
conformidad relacionados con el andlisis del
producto se detallan a continuaciéon en nuestros
comentarios sobre el capitulo 8 del proyecto de
NOM.

Algunos de los métodos de prueba de la tabla 2
son muy parecidos a los que se emplean en los
Estados Unidos, que son los que recomiendan las
organizaciones internacionales expertas. Sin
embargo, hay otros casos en los que los métodos
de prueba de México no corresponden con los
métodos internacionales o las practicas de la
industria. Dados los desafios asociados con las
diferencias en los métodos de prueba junto con
los avances en las tecnologias de analisis que
utilizan métodos rapidos como las técnicas de
espectrometria de infrarrojo cercano, nuestra
recomendacion seria que se pusiera el énfasis en
cumplir las especificaciones prescritas, que se
pueden verificar en México con los métodos
especificaciones prescritas, que se pueden
verificar en México con los métodos del pais,
mientras se permitiera que los proveedores
eligieran sus propios métodos de prueba para
garantizar que el producto cumpla con las
especificaciones. del pais, mientras se permitiera
que los proveedores eligieran sus propios
métodos de prueba para garantizar que el
producto cumpla con las especificaciones.

Mead Johnson

Ya dichos parametros no son criticos para
determinar la identidad de la leche en polvo, sino
que los planteados, obedecen a parametros de
calidad superior que restringen la posibilidad de
que los fabricantes determinen los requerimientos
de sus materiales, de acuerdo al uso final que
daran a éstos de acuerdo al tipo de producto.

Asi mismo, dichos parametros corresponden a
estandares de grado de calidad de la leche que
en paises como Estados Unidos de Norteamérica
son de observancia voluntaria.

¢ (US. Extra Grade 6 U.S. Standard Grade)
disponibles para su consulta en:
https://www.ams.usda.gov/grades-
standards/dairy-products
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Cabe hacer notar, que imponer estandares
superiores a los establecidos en la regulacion
internacional, resulta restrictivo y puede constituir
una barrera técnica al comercio en este pais.

CANILEC
CANACINTRA

Se solicita que se elimine de la Tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:
indice de solubilidad.- aunque es un parametro
adicional en la norma del CODEX no define la
identidad e inocuidad del producto, ademas de
que no es un parametro requerido en la UE, EUA,
Nueva Zelanda.

De los ultimos parametros, las variaciones en los
limites maximos que pudieran existir dependeran
del tipo de producto y uso final del producto, la
definicién de los mismos debera ser decision del
comprador dado que de otra manera el costo de
tener una especificacion tan especifica afectara al
consumidor final y planteara barreras dado el
marco de los acuerdos comerciales que tiene
establecidos nuestro pais.

SIGMA

Se solicita que se elimine de la tabla 2.
Especificaciones fisicoquimicas, el parametro:

indice de solubilidad.- aunque es un parametro
adicional de la norma del CODEX no define la
identidad e inocuidad del producto, ademas de
que no es un parametro requerido en la UE, EUA,
Nueva Zelanda.

La eliminacién de estos parametros es que para
la compra de leche en polvo como materia prima.
Lo que utilizan las empresas son las
especificaciones internas que se establecen con
el proveedor en funcién de la funcionalidad que
requiere el producto para la fabricacion del
alimento.

No es factible establecer una unica especificacion
ya que los diferentes procesos y alimentos tienen
diferentes requisitos de la materia prima.

Al adoptar estos comentarios se evitan gastos
innecesarios a los productos que redundan en
mayor costo los productos para el consumidor.
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1 Para expresar el contenido de proteinas de la
leche en relacion a sélidos no grasos utilizar la
siguiente formula:

% de proteina m/m = [Proteina % / Sélidos no
grasos %] 100

2 En leche, la relacién caseina proteina debe ser
al menos de 80 % (m/m)

3 Indicar el tratamiento

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
1 - Se solicita que se incluya en la NOM definitiva
la definicién de solidos lacteos no grasos.

3- Se solicita aclararar el significado de la nota 3:
"Indicar el tratamiento" del indice de insolubilidad.
Si se refiere a la designacion de calor de la leche
en polvo —es decir, bajo, medio o alto—
sugerimos que se modifique el texto para indicarlo
claramente.

Mead Johnson
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

1.- En la Nota 1 al pie de tabla, corregir la férmula
para que se indique la multiplicacién por 100:

Para expresar el contenido de proteinas de la
leche en relacién a sélidos no grasos utilizar la
siguiente formula: % de proteina m/m = [Proteina
% / Sélidos no grasos %] x 100

2.- 3-Indicar-eHratamiento

incluir una definicion de sdlidos lacteos no grasos,
junto con un ejemplo, en lo que se refiere al
célculo de las proteinas lacteas, expresadas en
forma de soélidos lacteos no grasos % m/m

CANILEC

CANACINTRA

Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas
2 indi A

FEMELECHE
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

SIGMA
Tabla 2 Especificaciones fisicoquimicas

** Adicionalmente a los métodos de prueba
mencionados, se permite la aplicacion de
metodologias de analisis reconocidos
internacionalmente como CODEX, ISO, AOAC,
USDA, FDA o cualquier otro organismo
acreditado.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

1-Se hace referencia a varios soélidos lacteos no
grasos, incluyendo la nota 1, para expresar el
contenido de proteinas lacteas en relacion con los
sélidos no grasos

Pedimos que se incluya en la NOM definitiva la
definicion de sdlidos lacteos no grasos para
eliminar cualquier ambigliedad. Los solidos no
grasos son la proteina, la lactosa y los minerales
(ceniza) del producto.

3-Se solicita se agregue para eliminar cualquier
ambigiiedad.

Mead Johnson

1.-

2.- Se solicita la eliminacion de la Nota 3 al pie de
tabla, ya que adicionalmente, este proyecto de
NOM no hace una distincion en lo que respecta a
tratamientos térmicos empleados para el secado
de la materia prima en cuestion.

CANILEC

CANACINTRA

Se requiere eliminar la nota 3 dado que no aplica
dado que no se manejan procesos térmicos en el
documento.

FEMELECHE

No especifica a que tratamiento se refiere la nota
3, aplicable a las denominaciones de leche en
polvo.

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Mead Johnson

CANILEC

CANACINTRA

FEMELECHE

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

' Para expresar el contenido de proteinas de la
leche en relacion a sélidos no grasos utilizar la
siguiente férmula: % de proteina m/m = [Proteina
% / Sélidos no grasos %] x 100

Se elimina la redaccién del subindice 3:

Indicar el tratamiento

Se sustituye la redaccion de los subindices
subsecuentes como a continuacién se describe:

3 Cuando el resultado de humedad se exprese
con base a solidos no grasos, el valor puede ser
de hasta un maximo de 5%

4 Para la determinacion de proteinas, se pesa 1
gramo de muestra de leche en polvo (no se
reconstituye), se coloca en el tubo de digestién y
se sigue el método conforme a la referencia
normativa 2.2

5 El contenido de agua no incluye el agua de
cristalizacion de la lactosa; el contenido de
extracto seco magro incluye el agua de
cristalizacion de la lactosa.

Se adiciona la siguiente nota con fines de
proteger el uso de la leche en polvo o leche
deshidratada exclusivamente como materia prima
y no para consumo final:

NOTA 1: La leche en polvo o deshidratada en
clasificacion estandar no debe usarse para la
rehidratacion para consumo final.
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7. Etiquetado comercial del envase
7.1. Requisitos generales de etiquetado

7.1.1 La informacion contenida en la etiqueta o en
los envases de leche en polvo o leche
deshidratada, debe

ser veraz, describirse y presentarse de forma tal,
que no induzca al error con respecto a la
naturaleza y

caracteristicas del producto

7.2.2 Contenido neto

7.2.3 Nombre, denominacién o razén social y
domicilio fiscal, del fabricante o responsable de la
fabricacion para productos nacionales o bien del
importador.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

7.23
Se sugiere la eliminacién de “o bien el importador”

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Aunque entendemos la importancia de la
trazabilidad, el afadir el nombre del importador no
la mejorara de forma significativa si se compara
con las medidas ya vigentes. Para cumplir con el
articulo 89 de la Ley Federal de Sanidad Animal,
el certificado sanitario que acompafia a cada
cargamento debe llevar el nombre y direccion del
exportador o fabricante, el nombre y direccién del
consignatario, la fecha de produccién, la fecha de
caducidad y el niumero de lote. En la etiqueta de
producto de la leche en polvo también debera
figurar el nombre y la direccién del fabricante o
exportador, la fecha de produccion, la fecha de
caducidad y el nimero de lote. Los documentos
comerciales que acompafiaran a cada
cargamento también indicaran los nombres vy
direcciones del importador y el exportador. La
trazabilidad ya se garantiza mediante las
etiquetas y la documentacion, sin necesidad de
que la informaciéon del importador se incluya
también en la etiqueta.

Incluir la informacién del importador en las
etiquetas de los paquetes de leche en polvo no es
una practica muy comun. Los fabricantes envasan
y etiquetan la leche en polvo en el momento de su
fabricacion, en las mismas bolsas para el
mercado nacional e internacional, por lo que no
siempre se conoce el destino del producto.
Cualquier requisito para exigir que el nombre del

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc
CANACINTRA

CANILEC

SIGMA

ALPURA

FEMELECHE

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

7.2.3 Nombre o denominacién social o razén
social y domicilio del fabricante o responsable del
producto.
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CANILEC

CANACINTRA

7.23

Nombre, denominacién o razén social y domicilio
o domicilio fiscal, del fabricante o responsable de
la fabricaciéon para productos nacionales e—bien

del-importador:

ALPURA

7.2.3

Nombre, denominacién o direccién fiscal del
fabricante para productos nacionales e
importados, impresa en el envase y para
productos importados, la razén social y domicilio
del responsable de la importacion, esta
informacion debe ser impresa en el envase o bien
en una etiqueta que pueda ser colocada por el
importador antes de ingresar al pais, misma que
debera de permanecer en el producto hasta su
uso , la cual no podra ser removida , alterada o
cambiada.

FEMELECHE
7.23
Indicar conforme a la NOM-051-SCFI/SSA1-2010

importador esté en la etiqueta también seria
incompatible con la norma internacional relevante
del Codex, que establece los siguientes requisitos
para el etiquetado de envases destinados a la
venta al por mayor en la seccién 7.5:

“La informacion requerida en la seccién 7 de esta
Norma y las secciones 4.1 a 4.8 de la Norma
general para el etiquetado de los alimentos
preenvasados (CODEX STAN 1-1985) y, en caso
necesario, las instrucciones para la conservacion,
deberan indicarse bien sea en el envase o bien en
los documentos que lo acompafian, pero el
nombre del producto, la identificacion del lote y el
nombre y la direccion del fabricante o envasador
deberan aparecer en el envase. No obstante, la
identificacion del lote y el nombre y la direccion
del fabricante o del envasador podran ser
sustituidos por una marca de identificacion,
siempre y cuando dicha marca sea claramente
identificable con los documentos que lo
acompanfan.”

Las secciones 4.1 a 4.8 de la norma de
etiquetado del Codex mencionadas anteriormente
solo sefalan que se requiere el nombre y la
direcciéon de cualquiera de las partes, pero la
informacién del importador no se identifica como
obligatoria:

Seccion 4.4: Debera indicarse el nombre y la
direcciéon del fabricante, envasador, distribuidor,
importador, exportador o vendedor del alimento.
Instamos al gobierno de México a cumplir con los
requisitos del Codex y consideramos que el
nombre y la direccién del fabricante o exportador
que figuran en la etiqueta son suficientes.

CANILEC

CANACINTRA

Se solicita que se modifique la redaccion del
numeral 7.2.3 dado que implicara costos
adicionales del producto que se trasladara al
consumidor final aunado que con la informacién
proporcionada por los productores en los envases
originales se podra tener la rastreabilidad
adecuada para atender cualquier requerimiento
de la autoridad. Se solicita modificar la redaccion
del etiquetado comercial del envase, ya que,
implica costos (datos del importador);

ALPURA

Cambio en la redaccion para reforzar la claridad
sobre la informacién y complemento de requisitos
importantes para asegurar la rastreabilidad del
producto.
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SIGMA 7.2.3

Nombre, denominacién o razén social y domicilio,
del fabricante o responsable de la fabricacion.

FEMELECHE

En caso de leche importada, la etiqueta también
debe contener los datos del fabricante,
mencionando el origen del producto, y también él
es el responsable de la fecha de caducidad que
ostente el producto, ademas permite su
trazabilidad.

NOM-051-SCFI/SSA1-2010

SIGMA

Se solicita que se establezca que el domicilio
puede no ser el fiscal, ya que es muy comun que
se incluya el domicilio del establecimiento donde
se fabrica.

Se elimina la segunda parte para dar mayor
claridad al requisito del nombre y domicilio que
puede ser del fabricante o responsable de la
fabricacion.

7.2.3.1 Nombre o codigo de la planta fabricante
del producto

7.2.4 Pais de origen

ALPURA
7.24

La leyenda que identifique al pais de origen del
producto:

Producto de...
Producido en
U otros analogos

ALPURA

Complemento de redaccién para dar claridad a lo
solicitado.

ALPURA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

7.24 Pais de origen o cualquiera de las
siguientes: producto de, producido en, o cualquier
otro analogo que indique el pais de origen del
producto.

7.2.5 Identificacion del lote o cédigo de
identificacion

7.2.6 Fecha de produccion

7.2.7 Fecha de caducidad (indicando al menos
mes y afo)

7.2.7.1 Al declarar la fecha de caducidad se debe
indicar en la etiqueta o envase cualquiera de las
condiciones de almacenamiento del producto, si
de su cumplimiento depende la validez de la
fecha.
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7.2.7.2 La fecha de caducidad y de produccion
que incorpore el fabricante en el producto no
pueden ser

alteradas en ninguin caso y bajo ninguna
circunstancia.

7.2.7.3 El nimero de lote y la fecha de caducidad
deben expresarse en una escritura legible.

7.3 La informacién comercial debe estar presente
en la etiqueta o envase, la cual puede presentarse
en idioma espafiol, inglés o bien en el idioma del
pais de origen.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

7.3

El nombre del producto (denominacién comercial)
en la tabla 1 de este proyecto de NOM también
pueda estar en el idioma del pais de origen. Los
documentos adjuntos podran incluir la
denominacion del producto en espafiol y en inglés
con fines de aclaracion

ALPURA
7.3
La informacion comercial debe estar presente en

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Los documentos adjuntos podran incluir la
denominacion del producto en espafiol y en inglés
con fines de aclaracion.

ALPURA

Cambio en la redaccién para dar claridad a la
aspecto solicitad

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

ALPURA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron no aceptarlo.

Debido a que la Norma definitiva ya considera las
distintas opciones de idioma que se pueden
presentar en la etiqueta o envase, ademas que
actualmente la Comisién Federal para la
Proteccion Contra Riesgos Sanitarios
(COFEPRIS) ya lo revisa en el pedimento de
importacion el cual se encuentra en idioma

la etiqgueta o envase, la cual puede presentarse espariol.
en idioma espafiol, inglés o bien en el idioma del
pais de origen, pero siempre debera de
presentarse en idioma espafiol
7.4 Las caracteristicas del envase deben proteger
al producto, para evitar su posible contaminacién.
8. Procedimiento para la Evaluacién de la USDEC USDEC USDEC

Conformidad (PEC)

La Evaluacion de la conformidad se debe llevar a
cabo, mediante el informe de resultados emitido
por los Laboratorios de Prueba registrados ante la
Direccion General de Normas (DGN), conforme a
la Ley y su Reglamento.

Para efectos de evaluar la conformidad de la
presente, los informes de resultados son validados
si éstos son emitidos por Laboratorios de Prueba
(LP) acreditados y aprobados conforme a la Ley; o
los LP reconocidos por autoridades o entidades
competentes en el extranjero; o los LP que
cumplan con la norma NMX-EC-17025- IMNC-
2006 (ver 2.10); dichos LP deben estar registrados
ante la DGN.

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

8. Procedimiento para la Evaluacion de la
Conformidad (PEC)

Se sugiere que en el procedimiento de evaluacion
de la conformidad que figure en el reglamento
final, el gobierno mexicano considere medidas
menos restrictivas del comercio, como la

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Lo mas probable es que el requisito del informe
de resultados se haga cumplir en la frontera en el
momento de la importacion, pero la forma en que
el gobierno mexicano haria cumplir el requisito de
aprobacion del laboratorio no esta clara en el
caso de certificados de analisis de la leche en
polvo fabricada dentro del pais. Los compradores
mexicanos tendrian que informar al gobierno

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Mead Johnson

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:
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declaraciéon de conformidad del proveedor y, en
su caso, armonice los métodos de prueba con los
contenidos en las normas internacionales
relevantes.

Se sugiere que en la implementacion del proyecto
de NOM, las autoridades competentes apliquen lo
dispuesto por el articulo 908.2 del TLCAN que
establece a la letra:

“Articulo 908.2.- En reconocimiento de que ello
deberia redundar en beneficio mutuo de las
Partes involucradas, y excepto lo establecido en
el Anexo 908.2, cada una de las Partes
acreditard, aprobara, otorgard licencias o
reconocera de cualquier otra forma a los
organismos de evaluacion de la conformidad en
territorio de otra Parte, en condiciones no menos
favorables que las otorgadas a esos organismos
en su territorio...”

El USDEC solicita que el gobierno de México
haga publico el proceso de registro de
laboratorios y que acepte comentarios de socios
comerciales durante 60 dias, como medida de
conformidad con el AOTC, antes de dar como
acabado tal proceso.

USDEC propone que, toda vez que el riesgo
que se enfrenta es menor, se considere la
posibilidad de aceptar una Declaracién de
Conformidad del Proveedor como esquema de
evaluaciéon de la conformidad de esta NOM,
tomando como base las normas internacionales
ISO/IEC 17050-1 “Evaluacion de la conformidad

Si el gobierno de México insiste en exigir un
informe de resultados, es critco que el
procedimiento de evaluacion de la conformidad
sea flexible para que no suponga un obstaculo
para el comercio. En este sentido, seria mas
apropiado aceptar un informe de resultados de
cualquier laboratorio con cualquier tipo de
acreditacion.

Se requiere eliminar el requisito de informe de
resultados y la continuacion del requisito vigente
de certificado de analisis, ya que la forma en la
que el gobierno mexicano hara cumplir el requisito
no esta clara en el caso de la leche en polvo.

Proponemos que las partes autorizadas de
ejecutar el informe de analisis en el inciso
secundario 8.1.1 del proyecto de NOM
permanezcan, y que la declaraciéon de
conformidad del proveedor también se agregue
como un documento aceptable, mientras que los
requisitos contradictorios relacionados con la
aprobacion de laboratorio en el capitulo 8 y el
requisito de cumplimiento en el inciso primario 8.4
se eliminen por todos los motivos previamente
indicados.

mexicano sobre los informes de resultados
recibidos para la leche en polvo de produccion
nacional. El establecimiento de un programa de
supervision para garantizar la conformidad de la
leche en polvo nacional supondria un gasto extra
para el gobierno mexicano. Si no existiera tal
programa, las importaciones serian sometidas a
requisitos mas estrictos que los productos
nacionales, lo que representaria un problema de
conformidad con el AOTC. Por este motivo, y para
que las importaciones no se vieran injustamente
perjudicadas, urgimos la eliminacion del requisito
de informe de resultados, por carecer de
justificacién  técnica, econoémica y no ser
proporcional al riesgo que supuestamente
pretende enfrentarse.

Se enlista la justificacion:

1. Los requisitos de documentacién no
estan entre los que se incluyen
generalmente en las normas de
composicién, y la exigencia de un
informe de pruebas vulnera lo dispuesto
por el articulo 50 del RLFMN. En efecto,
conforme al marco juridico aplicable, el
cumplimiento de las normas oficiales
mexicanas de informacion comercial
debe asegurarse en forma unilateral por
los destinatarios de las normas, siendo
responsabilidad de las autoridades
competentes vigilar el cumplimiento de
sus especificaciones, tal y como sucede
con la NOM-155-SCFIl. No obstante,
conforme al RLFMN este principio sufre
una excepcion que permite a la
autoridad competente exigir un informe
de pruebas cuando exista un “alto
riesgo” sanitario o de proteccion al
consumidor, entre otros. En el presente
caso, no obstante, la autoridad no ha
demostrado con evidencias que exista
un alto riesgo para los consumidores
que, en términos del RLFMN, haga
necesaria la presentacion de un informe
de pruebas.

2. El articulo 73 de la LFMN establece que
cuando las autoridades mexicanas
requieran una demostracion positiva del
cumplimiento con las NOM, deberan
desarrollar procedimientos de evaluacion
de la conformidad de acuerdo con el
nivel de riesgo o proteccion necesario
para salvaguardar los propdsitos
mencionados en el articulo 40, previa
consulta con los sectores interesados,
observando la Ley, asi como los
reglamentos directrices
internacionales. Los procedimientos de
evaluacion de conformidad descritos en
el capitulo 8 no se alinean con el riesgo
asociado con el producto, especialmente
dado que la inocuidad no se identifica
como un objetivo en la MIR y las
especificaciones del proyecto de NOM

8 Procedimiento para la Evaluacion de la
Conformidad (PEC)

La Evaluacion de la conformidad se debe llevar a
cabo, mediante el informe de resultados, emitido
por los Laboratorios de Prueba (LP) registrados
ante la Direccion General de Normas de la
Secretaria de Economia (DGN) de conformidad
con la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién y su Reglamento.

Para efectos de evaluar la conformidad de la
presente Norma Oficial Mexicana, los informes de
resultados son validos si éstos son emitidos por
LP:

+ Acreditados y aprobados conforme a la Ley, o;

* Cuyos informes sean reconocidos para la
obtenciéon de un permiso sanitario previo de
importacién, autorizados por la Comision Federal
para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios o
cualquier otra autoridad del gobierno mexicano, o;

* Reconocidos por autoridades competentes o
entidades de acreditacion en el extranjero, o;

* Que cumplan con la norma NMX-EC-17025-
IMNC-2018 o ISO/IEC  17025:2017  (ver
referencias normativas 2.10 y 2.18).

Se adicionaron métodos de prueba
internacionales para cada wuna de |las
especificaciones fisicoquimicas descritas en la
Norma y las cuales se encuentran en el apartado
de referencias normativas.
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no tienen impacto en la inocuidad del
producto. Ademads, como se sefiala en
nuestros comentarios en el punto 7.b.
anteriormente, las normas
internacionales relevantes en materia de
métodos de prueba no han sido
consideradas. Por lo tanto, sugerimos
que, en el procedimiento de evaluacion
de la conformidad que figure en el
reglamento final, el gobierno mexicano
considere medidas menos restrictivas
del comercio, como la declaraciéon de
conformidad del proveedor y, en su
caso, armonice los métodos de prueba
con los contenidos en las normas
internacionales relevantes.

El proyecto de NOM establece un
esquema dual de reconocimiento de los
laboratorios de prueba que, sin lugar a
dudas, generara un tramite adicional
para los productores e importadores,
pues no bastara con que los laboratorios
se encuentren acreditados, aprobados o
reconocidos por la autoridad o entidad
competente del pais de origen, sino
ademas requeriran registrarse ante la
DGN, lo que carece de fundamento
legal, pues ni la LFMN, ni su
Reglamento contemplan esta figura en
ninguna de sus disposiciones.

Es necesario que se revise y se aplique
lo dispuesto por el Articulo 908.2 del
TLCAN.

Los requisitos de evaluacion de la
conformidad son incompatibles con los
compromisos de México con la OMC, ya
que se excluye la posibilidad de aplicar
métodos de prueba contemplados en
normas internacionales y extranjeras,
ue se traduce en un trato
iscriminatorio respecto de laboratorios
ubicados en el extranjero y representa
una restriccién al comercio internacional.
Atendiendo a temas al articulo 5.2.1 del
AOTC que exige a los paises a que no
apliqguen  procedimientos para la
evaluacion de la conformidad que
tengan el efecto de crear obstaculos
innecesarios al comercio

Este requisito de wun informe de
resultados resulta redundante al duplicar
los requisitos existentes. Los
exportadores ya estan obligados a
facilitar un certificado de analisis al
importador como requisito de
importacion.

En la actualidad, México no exige para
otros productos alimentarios que las
pruebas las lleve a cabo un laboratorio
acreditado con normas internacionales
de la ISO o reconocido por la autoridad
competente de su pais de origen. La
pregunta es por qué solo se propone
este requisito en el proyecto de NOM.
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Mead Johnson

8 Procedimiento para la Evaluacion de la
Conformidad (PEC)

Parrafo segundo

Para efectos de evaluar la conformidad de la
presente, los informes de resultados son
validados si éstos son emitidos por Laboratorios
de Prueba (LP) acreditados y aprobados
conforme a la Ley; o los LP reconocidos por
autoridades o entidades competentes en el
extranjero; o los LP que cumplan con la norma
NMX-EC-17025-IMNC-2006 (ver 2.10 Referencias
normativas); dichos LP deben estar registrados
ante la DGN.

8. AuUn no se ha anunciado el proceso de
registro con la DGN, por lo que no esta
claro como se pondra en practica esta
disposicion. EI USDEC solicita que el
gobierno de Meéxico haga publico el
proceso de registro de laboratorios y que
acepte comentarios de Socios
comerciales durante 60 dias, como
medida de conformidad con el AOTC,
antes de dar como acabado tal proceso.

si_el gobierno de México insiste en exigir un
informe de resultados, es critco que el
procedimiento de evaluacion de la conformidad
sea flexible para que no suponga un obstaculo
para el comercio. En este sentido, seria mas
apropiado aceptar un informe de resultados de
cualquier laboratorio con cualquier tipo de
acreditacion. La flexibilidad es necesaria para que
pudieran aceptarse otros evaluadores de la
conformidad independientes, a parte de los
acreditados conforme a la norma ISO, como por
e{emplo A2LA, y en el caso de los gobiernos de
otros paises, para que se reconociera a cualquier
autoridad competente, ya fuera central o local
ara tales efectos, pues por ejemplo, algunos
aboratorios de fabricantes en los Estados Unidos
cuentan con aprobaciones de gobiernos estatales,
otros del gobierno federal y otros de ambos. En
todos los casos, la autoridad competente
acreditado reconoce al laboratorio del fabricante y
todos los laboratorios llevan a cabo las pruebas
de la leche en polvo. Estas acreditaciones o
reconocimientos oficiales deberian ser suficientes
sustitutos de la acreditacion conforme a la norma
ISO. Cualquier medida para exigir la certificacion
ISO se consideraria una barrera comercial e
incompatible con el Articulo 5 del AOTC vy el
Articulo 908 del TLCAN.

Mead Johnson

Se debe indicar la concordancia internacional de
las metodolo'%lias descritas y citadas en este
PROY de NOM, pues si los analisis se realizan en
el ex_tranjlero, se tomaran referencias
internacionales como: ISO, CODEX, IDF, AOAC,
ADPI, entre otras, que pudieran no ser
completamente equivalentes a las citadas en este
proyecto de NOM, lo cual no deberia ser
impedimento para validar las condiciones de la
materia prima de importacion.

Asi  mismo, deberia establecerse una
frecuencia de analisis para fines de verificacién de
la conformidad (cumplimiento), es decir, el

roveedor puede ser capaz de correr pruebas con

erceros autorizados una o dos veces al afio, de
lotes representativos del producto que proveen,
iseria  esto suficiente para 'validar su
cumplimiento ante las Autoridades Nacionales
competentes?, considerar que todos los informes
de prueba que se realicen a los lotes de
productos sean llevados a cabo por laboratorios
acreditados/aprobados de forma rutinaria, no es
costeable para los proveedores de la materia
prima, ni para las empresas importadoras, lo por
que dichos costos podrian ser trasladados al
consumidor, impactando negativamente a éste.
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8.1 Para los efectos de este Procedimiento se
entiende, ademas de lo dispuesto por la Ley, su
Reglamento

y el presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana,
lo siguiente:

8.1.1. Documentacion

evidencia documental mediante la cual se
demuestre que el producto cumple con la
denominacion “leche en polvo o leche
deshidratada” de acuerdo con el numeral 3.2 y
cumple con las especificaciones fisicoquimicas y
de informacién comercial establecidas en este
Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

Cabe sefialar que la evidencia documental puede
incluir, entre otros, informes de resultados de los
Laboratorios de Prueba (del fabricante, laboratorio
extranjero o de la autoridad competente), u otro
documento que presente las especificaciones del
producto, conforme a las Tablas 1y 2.

8.1.2. lote

la cantidad de leche en polvo o leche
deshidratada elaborada en un mismo ciclo,
integrado por unidades homogéneas e
identificados con un cédigo especifico.

8.1.3. Laboratorio de prueba

LP

El laboratorio de prueba, realiza su actividad a
través del analisis de una muestra representativa
y como resultado de su actividad, emiten un
informe de resultados.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

8.1.1

La declaracién de conformidad del proveedor
también se agregue como un documento
aceptable

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad
para que los exportadores puedan emplear
cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos con el fin de evaluar
la conformidad como se indica en el inciso 3.7 o la
documentacion indicada en el inciso 8.1.1 del
proyecto:

o Métodos de prueba mexicanos de la
tabla 2

o Métodos de prueba publicados por las
siguientes organizaciones de renombre
internacional:

=] Codex Alimentarius, CODEX STAN

234-1999 Métodos de analisis y de muestreo
recomendados (pagina 41)

o Métodos de prueba de la International
Organization for Standardization (ISO)

u] Métodos de prueba de la International
Dairy Federation (IDF)

o Métodos oficiales de analisis (OMA) de
AOAC INTERNATIONAL

o Métodos de prueba del American Dairy

Product Institute (ADPI). EI ADPI ha compilado los
métodos de analisis estandar que utilizan muchos
fabricantes de Estados Unidos en las pruebas de
laboratorio de productos lacteos.

o Standard Methods for the Examination of
Dairy Products (SMEDP) de American Journal of
Public Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados
Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente
aceptado con el que se obtengan resultados
repetibles y fiables.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Si el gobierno de México insiste en exigir un
informe de resultados, es critico que el
procedimiento de evaluacion de la conformidad
sea flexible para que no suponga un obstaculo
para el comercio. En este sentido, seria mas
apropiado aceptar un informe de resultados de
cualquier laboratorio con cualquier tipo de
acreditacion. La flexibilidad es necesaria para que
pudieran aceptarse otros evaluadores de la
conformidad independientes, a parte de los
acreditados conforme a la norma 1SO, como por
ejemplo A2LA, y en el caso de los gobiernos de
otros paises, para que se reconociera a cualquier
autoridad competente, ya fuera central o local
para tales efectos, pues por ejemplo, algunos
laboratorios de fabricantes en los Estados Unidos
cuentan con aprobaciones de gobiernos estatales,
otros del gobierno federal y otros de ambos. En
todos los casos, la autoridad competente
acreditado reconoce al laboratorio del fabricante y
todos los laboratorios llevan a cabo las pruebas
de la leche en polvo. Estas acreditaciones o
reconocimientos oficiales deberian ser suficientes
sustitutos de la acreditacion conforme a la norma
ISO. Cualquier medida para exigir la certificacion
ISO se consideraria una barrera comercial e
incompatible con el Articulo 5 del AOTC vy el
Articulo 908 del TLCAN.

Las fuentes y los métodos de prueba aqui
indicados se utilizan ampliamente y han sido
reconocidos como métodos legitimos en la
industria lactea de todo el mundo, por lo que
deben autorizarse para confirmar  las
especificaciones de la leche en polvo.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc
Mead Jonhson
FEMELECHE

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

8.1.1.

Documentacién

evidencia documental mediante la cual se
demuestre que el producto cumple con la
denominaciéon  “leche en polvo o leche

deshidratada” de acuerdo con el numeral 3.2 y
cumple con las especificaciones fisicoquimicas y
de informacion comercial establecidas en esta
Norma Oficial Mexicana.

Cabe sefalar que la evidencia documental puede
incluir, entre otros, informes de resultados de los
LP (del fabricante, laboratorio extranjero o de la
autoridad competente), u otro documento que
presente las especificaciones del producto,
conforme a las Tablas 1 y 2. La rastreabilidad se
hara conforme al lote y de acuerdo al 2.4.

Se adicionaron los métodos de pruebas
internacionales en los que existen normas
mexicanas concordancia total o parcial para cada
una de las especificaciones fisicoquimicas
contenidas en la Norma, ademas no todas las
especificaciones seran requeridas en el Informe
de Resultados, Informe de Pruebas o Informe de
Ensayo que se presenten ante la autoridad,
conforme a lo descrito en la Norma con las
modificaciones derivadas de los comentarios en el
periodo de consulta publica.
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Mead Johnson
8.1.1

Clarificar conforme al comentario.

FEMELECHE

8.1.1

La documentacion que acredite la denominacion
de leche en polvo, debe permitir conocer la
trazabilidad del lote del producto sujeto a la
evaluacion de la conformidad.

Mead Johnson

Clarificar que para efectos de evidenciar el
cumplimiento con las especificaciones de esta
NOM, se podra entregar documentacion emitida
por los laboratorios de prueba del fabricante y
s6lo cuando se trate de un procedimiento para la
evaluacion de la conformidad, diligenciado por la
Autoridad competente, se deberan proporcionar
informes de resultados avalados por Laboratorios
de Prueba (LP) acreditados y aprobados
conforme a la Ley.

Ya que considerar que todo andlisis realizado al
producto (entiéndase por lote) fuera realizado por
un tercero autorizado, seria incosteable para
cualquier proveedor de materia prima.

FEMELECHE

Incorporar a la redaccion.

8.2 Muestreo

Debe efectuarse de manera aleatoria,
seleccionando la muestra conforme a las
siguientes disposiciones:

8.2.1 El LP debe aplicar un muestreo
estadisticamente representativo por lote.

8.2.2 Identificar la muestra considerando lo
siguiente: nombre o denominacion del producto,
nombre del fabricante, identificacion de la planta,
pais de origen, fecha de produccion y lote.

8.3 Informe de resultados

El informe de resultados que emita el LP tiene
validez ante las Dependencias y Entidades de la
Administracion Publica Federal, para los efectos a
que haya lugar.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacion (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA decidieron
eliminar este numeral, derivado a que ya se
encuentra descrita esta informacion en el 3.8 y
con fines de estructura y redaccion establecidas
en la NMX-Z-013-SCFI-2015 se decide no repetir
la informacion en la misma normatividad.
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8.4 Cumplimiento

Para demostrar el cumplimiento con el presente
Proyecto de Norma Oficial Mexicana, los
interesados o particulares deben presentar ante la
autoridad competente el informe de resultados
conforme a las Tablas 1y 2, mismo que debe ser
emitido por los LP registrados ante la DGN, con la
finalidad de obtener el grado de cumplimiento con
la presente.

Mead Johnson

8.4

Para demostrar el cumplimiento con el presente
Proyecto de Norma Oficial Mexicana, los
interesados o particulares deben presentar ante la
autoridad competente el informe de resultados
conforme a las Tablas 1y 2, mismo que debe ser
emitido por los LP registrados ante la DGN o los
LP reconocidos por autoridades o entidades
competentes en el extranjero, con la finalidad de
obtener el grado de cumplimiento con la presente.

CANILEC
CANACINTRA
8.4

Para demostrar el cumplimiento con el presente
Proyecto de Norma Oficial Mexicana, los
interesados o particulares deben presentar ante la
autoridad competente el informe de resultados
conforme a las Tablas 1y 2, mismo que debe ser
emitido por los LP registrados ante la DGN o los
LP reconocidos por autoridades o entidades
competentes en el extranjero, con la finalidad de
obtener el grado de cumplimiento con la presente.

SIGMA
8.4

Para demostrar el cumplimiento con el presente
Proyecto de Norma Oficial Mexicana, los
interesados o particulares deben presentar ante la
autoridad competente el informe de resultados
conforme a las Tablas 1y 2, mismo que debe ser
emitido por los LP reconocidos por autoridades o
entidades competentes en el extranjero, con la
finalidad de obtener el grado de cumplimiento con
la presente.

Mead Johnson

En congruencia con lo estipulado en los
numerales anteriores, se solicita se incluya en la
redaccion el reconocimiento de los LP
reconocidos por autoridades o entidades
competentes en el extranjero, considerando que
hay una gran cantidad de leche en polvo de
procedencia extranjera.

CANILEC
CANACINTRA

Se solicita cambiar la redacciéon a este numeral
para dar mayor claridad.

SIGMA

Se solicita cambiar la redacciéon a este numeral
para dar mayor claridad.

Mead Johnson
CANACINTRA
CANILEC
SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

8.3 Cumplimiento

Para demostrar el cumplimiento con la presente
Norma Oficial Mexicana, los interesados o
particulares deben presentar ante la autoridad
competente el informe de resultados conforme a
la Tabla 1 (denominacioén), y conforme a la Tabla
2 para las siguientes especificaciones: (i) grasa
butirica; (ii) humedad; (iii) proteina total propias de
la leche, expresada como sdlidos lacteos no
grasos; (iv) acidez (como &cido lactico); (v)
particulas quemadas, e (vi) indice de insolubilidad
o indice de solubilidad, mismo que debe ser
emitido por los LP registrados ante la DGN.

En el caso de importaciones el informe de
resultados se debe de entregar y resguardar a la
autoridad aduanera. En el caso de produccion
nacional, el informe de resultados debe ser
presentado ante la DGN.

8.5 Vigencia del informe de resultados

Los Informes que expida el LP respecto al
presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
deben tener vigencia conforme a la fecha de
caducidad del producto.

Mead Johnson
8.5
Clarificar conforme al comentario

Liconsa
8.5
Eliminar el informe de prueba

Mead Johnson

Se solicita clarificar la correcta interpretacion de
este numeral, ya que un informe de resultados
como tal, no debe estar asociado a una
“vigencia”, sin embargo, cualquier analisis, debe
ser realizado dentro de la fecha de caducidad del
producto.

Liconsa

El Informe de Prueba esta correlacionado con las
caracteristicas técnicas del producto, asimismo el
producto tiene una vida util establecida, la cual
puede variar por multiples factores por ejemplo:
manipulacién, muestreo, transporte,
almacenamiento, entre otros.

Mead Johnson
Liconsa

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente:

Se elimina este numeral de la Norma definitiva
derivado a que la vigencia de un informe de
resultados no puede estar asociado a la
caducidad del producto.
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9. Verificacion y vigilancia

La verificacion y vigilancia se llevara a cabo por la
Secretaria y por las personas acreditadas y
aprobadas de conformidad con la Ley y su
Reglamento, en el ambito de sus respectivas
competencias.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

9 Verificacion y vigilancia

Se sugiere que el gobierno mexicano facilite los
resultados antes de dos dias laborales de la
conclusién de la prueba realizada en México. La
repeticion de la prueba por parte de un laboratorio
independiente  también debe autorizarse
inmediatamente.

Mead Johnson

9 Verificacion y vigilancia

La verificacion y vigilancia se llevara a cabo por la
Secretaria y por las personas acreditadas y
aprobadas de conformidad con la Ley y su
Reglamento, en el ambito de sus respectivas
competencias. Para lo cual los fabricantes del
producto objeto de esta norma, deberan
establecer mecanismos de control que permitan
determinar el cumplimiento de las
especificaciones descritas en esta norma con una
periodicidad de  verificacion de  dichos
mecanismos de control de al menos 1 vez por
afo, considerando las condiciones del proceso e
instalaciones. La informacién generada debe
estar a disposicion de la Secretaria de Salud,
cuando ésta asi lo requiera.

SIGMA

9. Verificacion y vigilancia

La verificacion y vigilancia se llevara a cabo por la
Secretaria de Economia y por las personas
acreditadas y aprobadas de conformidad con la
Ley y su Reglamento, en el ambito de sus
respectivas competencias.

USDEC

Continental Dairy Facilities
Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America
High Desert Milk, Inc
California Dairies, Inc
Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

No cuestionamos el derecho del gobierno de
México para verificar que los productos
nacionales e importados cumplan con la
normativa del pais. Nos gustaria aclarar el plazo
para que el gobierno someta a prueba los
productos y proporcione los resultados, y también
los pasos que los exportadores podrian seguir
para repetir las pruebas si los resultados del
gobierno difieren de los del certificado de
analisis/informe de resultados.

Mead Johnson

En concordancia con lo expresado al numeral 8,
parrafo segundo, para efectos de verificacion y
vigilancia, el muestreo y analisis del producto
deberia establecer una frecuencia de andlisis.

SIGMA

Se establezca claramente que la Secretaria de
Economia hara la verificacion y vigilancia de la
NOM.

USDEC

Continental Dairy Facilities

Dairy America, Inc.

Dairy Farmers of America

High Desert Milk, Inc

California Dairies, Inc

Agri-Mark, Inc

Agry- Dairy Products, Inc

Mead Johnson

SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

9 Verificacion y vigilancia

La verificacién y vigilancia de la presente Norma
Oficial Mexicana, asi como la determinacion del
grado de cumplimiento con los parametros del
perfil de la grasa butirica, de conformidad con los
métodos de prueba descritos en 2.6, 2.11y 2.14 y
para caseina, de conformidad con el método de
prueba descrito en 2.2 inciso 8.2.4, los cuales se
deberan llevar a cabo por la Secretaria de

Economia y la Procuraduria Federal del
Consumidor conforme a sus respectivas
atribuciones.
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10. Concordancia con normas internacionales
Este Proyecto de Norma Oficial Mexicana esta
modificado (MOD), con respecto a la norma
internacional

CODEX STAN 207-1999 Norma del CODEX para

las leches en polvo y la nata (crema) en polvo.
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ARTICULO TRANSITORIO

Unico. El presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, una vez que sea publicada en el Diario
Oficial de la Federacién como Norma definitiva
entrara en vigor a los 365 dias naturales después
de su publicacion.

CANILEC

CANACINTRA

SIGMA

ARTICULO TRANSITORIO

UNICO: El presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana, una vez que sea publicada en el Diario
Oficial de la Federaciéon como Norma definitiva
entrara en vigor a los 730 dias naturales después
de su publicacién.

CANILEC

CANACINTRA

SIGMA

Se solicita que se amplié el tiempo para la
aplicacion de esta norma considerando los
tiempos de la certificacion 1ISO 170205 de los
proveedores y/o laboratorios de terceria, ademas
de la acreditacién de los laboratorios locales en
los métodos que se definan en esta norma.

CANACINTRA
CANILEC
SIGMA

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA analizaron el
comentario y decidieron aceptarlo parcialmente,
para quedar como sigue:

ARTICULOS TRANSITORIOS

Primero. La presente Norma Oficial Mexicana,
una vez que sea publicada en el Diario Oficial de
la Federacion como Norma definitiva entrara en
vigor a los 365 dias naturales después de su
publicacion.

Segundo. El capitulo 7 de la presente Norma
Oficial Mexicana entrara en vigor a los 180 dias
naturales posteriores a la entrada en vigor de la
presente Norma Oficial Mexicana.

Tercero. La DGN informard 60 dias naturales
posteriores a la publicacion de la presente Norma
Oficial Mexicana en el Diario Oficial de la
Federacion, a través del Sistema Integral de
Normas y Evaluacion de la Conformidad (SINEC),
el procedimiento para el registro de los LP y/o
presentacion de Informe de Resultados ante la
DGN. Dicho procedimiento se notificara a quien
corresponda de conformidad a los acuerdos
internacionales signados por los Estados Unidos
Mexicanos y se proporcionara un periodo de 60
dias naturales para formular comentarios al
procedimiento.

Ciudad de México, a 31 de agosto de 2017.- El
Director General de Normas y Presidente del
Comité

Consultivo Nacional de Normalizacion de la
Secretaria de Economia, Alberto Ulises Esteban
Marina.-

Rubrica.- El Director General de Normalizacion
Agroalimentaria de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia,

Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, Juan
José Linares Martinez.- Rubrica.

De conformidad con el articulo 47, fracciones Il y
Ill, 64 de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién (LFMN) y 33 del Reglamento de la
LFMN, el CCONNSE y el CCNNA sustituyeron el
nombre de la persona que actualmente ostenta el
cargo de Director General de Normalizacién
Agroalimentaria de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo  Rural, Pesca 'y
Alimentacidn, Luciano Vidal Garcia.
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Ciudad de México a 31 de octubre de 2018.- El Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de la Secretaria de
Economia, Alberto Ulises Esteban Marina.- Rubrica.- El Director General de Normalizaciéon Agroalimentaria y Secretario Técnico del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacién Agroalimentaria, de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentaciéon, Luciano Vidal Garcia.- Rubrica.
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