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l. - INTRODUCCION 

Desde ~pocas muy remotas en menor o mayor grado se 
han realizado trabajos de normalización que con el tie~ 
po la han convertido en una actividad que en cierta fo~ 
ma mide el grado de desarrollo de los ~aises. 

Es así, como crece la preocupación por desarrollar 
estudios encaminados a implantar el sistema 6ptimo de -
normalización, ya que ésta se define como una discipli
na que trata del establecimiento, aplicación y adecua-
ci6n de reglas destinadas a conseguir y mantener wi or
denamiento dentro de un campo determinado con el fin de 
procurar beneficios para la sociedad de acuerdo con su 
desarrollo tecnológico, econ6mico y social. En efecto,
se indica que es una disciplina con base técnica y cieE 
tífica que confiere la capacidad para hacer reglas o 
normas, pero su actuar no se limita al establecimiento 
de reglas o normas sino que comprende también su aplic~ 
ci6n, su "1>Uesta en práctica e "inclusive el ir perfecci_2 
nándolas con el tiempo, esto es, ir adecuándola según -
los progresos de la ciencia, técnica y experiencia. 

México no ha escapado a esta tendencia y la preoc_!:! 
paci6n por lograr un sistema congruente de normaliza-
ci6n se ha incrementado cada vez más, desarrollándose a 
travás del tiempo los mecanismos actuales que la rigen. 

En el caso particular de los alimentos, la normal~ 
zaci6n va encaminada principalmente hacia la defensa de 
la salud pública y a la defensa del consumidor en las -
relaciones comerciales. Por lo q~e el establecimiento,
aplicaci6n y adecuaci6n de reglas para mantener un arde 
namiento en este campo, se realiza a través de las nor
mas sanitarias y de calidad. 

En nuestro país las normas sanitarias son los "re
glamentos" que se pnblican en base al C6digo Sanitario 
y son vigilados por la Secretaría de Salubridad y Asis-
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tencia. Las normas de calidad son las Normas Oficiales 
Mexicanas que se publican en base a la Ley General de 
Normas y de Pesas y Medidas por la Direcci6n General de 
Normas tomando en cuenta dos puntos de vista: el indus
trial que incluye especificaciones de producto termina
do, m~todos de prueba y nomenclatura principalmente; y 
el comercial que incluye grados de calidad para produ~ 

tos que se comercializan en estado fresco, además, con
templa los aspectos sobre precios, pesos y medidas. 

Por lo que en este trabajo se hace una recopilación 
y selecci6n de lo más importante de la inf ormaci6n exi! 
tente sobre normalizaci6n de alimentos en M~xico, as! -
como, una descripci6n y análisis de las actividades que 
se realizan sobre este· tema, tomando como fuente de in
formaci6n y orientaci6n a las instituciones directamen
te vinculadas a la f ormulaci6n y aplicaci6n de normas -
con el fin de unificar conceptos y criterios sobre este 
pro.ceso y .su importancia, así mismo, se indican las de·
pendencias ··de los· sectores p6.blico, productor y educat,! 1 

yo y/o de investigaci6n científica que tienen relaci6n 
directa con este proceso de normalización. 

Tambi~n se describe el funcionAmiento de los prin
cipales organismos internacionales de normalizaci6n re
lacionados con los alimentos y en los cuales M~xico Pª! 
ticipa ya que forman parte del sistema de normalizaci6n 
que existe en el país, así como, los organismos de nor
malizaci6n de Estados Unidos, cuyas especificaciones Mí 
xico tiene que cumplir para exportar alimentos a ese 
pa!s. 
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2.- OBJETIVOS 

El objetivo de este trabajo es ela.borar un documen 
to que: 

a).- Unifique conceptos y criterios; 

b).- Dé a conocer las actividades que sobre no~
malizaci6n de alimentos se realizan en el 
país; 

e).- Describa los organismos nacionales e inter
nacionales que intervienen en ella; e 

d).- Integre-y defina el sistema· de normaliza
ci6n de los alimentos en México. 

,. 1 
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3.- ANTECEDENTES HISTORICOS 

La normalizaci6n data de la prehistoria, aparece -
desde el momento mismo en que el hombre para satisfacer 
sus necesidades se vi6 obligado a vivir en grupos y a -
constituir una sociedad. En ese momento fue indispensa
ble reg~lar sus movimientos, sus acciones, su conducta 
y sus emociones. Necesit6 tambi'n intercambiar ideas, -
conocimientos, mercaderías y establecer las reglas que 
facilitaran el intercambio, as! como todo aquello que -
le permitiera llevar una coexistencia con sus semejan-
tes. 

Esta situaci6n no ha variado y la normalizaci6n ha 
sido el civilizador del hombre y la base de- una existe~ 
cia organizada, congruente en todas partes y en todas -
las edades. 

Es as!, como la historia de la normalizacüfa se ha 
desarrollado a travls del tiempo, la naturaleza misma -
ha mostrado el camino, ya que en el universo que nos r~ 
dea elementos id,nticos se ·asocian segdn ciertas normas 
para constituir los seres y las cosas. ~ 

Hay muchas pruebas en restos arqueol6gicos y exca
vaciones que indican claramente la aplicaci6n de princl 
pios de norma.lizaci6n, algunos de los cuales _datan de -
4 000.años AoC., como sucede en Mohenjodaro y Harappa -
ciudades gemelas de la civilizaci6n del Valle Hindd., en 
cuyas ruinas se encontra.ron una serie de pesas y frag-
mentos de medidas de longitud, prueba concluyente de -
que los habitantes de este Valle tenían un sistema bien 
elaborado de metrología base fundamental de toda norma

liznci6n. 1J/ 
En la estntua. del Rey Goudea, herencia de la esta

tua.ria Caldea del año 3 000 A.c., hay una decoraci6n -
que recuerda el principRl m'rito del monarca, donde se 
observan cuadros y núrneros interpretados como normas de 
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construcci6n. Pero lo esencial es una regla graduada de 
27 cm. de longitud aproximadamente, dividida por rayas 
equidistantes a cada I7 mm., esta unidad de medida ser
vía de "metro" a los carpinteros y albañiles de Babilo
nia y de otros lugares. ~ 

En el mundo occidental, uno de los primeros en es
tablecer una norma, fué el rey _Enrique I de Inglaterra, 
qui4n en el año de II20 orden6 que la medida de longi-
tud, que era la antigua yarda, tuviera la longitud exa~ 
ta de su brazo y que en-lo-sucesivo fuera la unidad no~ 
mal de comparaci6n para las longitudes en todo ·su reino. 
Le.a corporaciones de la Edad Media recomendaban-deta-~
lles tan minuciosos para sus productos, que los ccSdigos 
de los pueblos parecían manuales t4cnicos. Una corpora
cicSn especificaba el ndrnero exacto de remaches que de-
b!a tener el costado de una placa, otro prohib!a la re
sina o sebo en las velas. El m'todo para preparar lana 
inglesa comprend-:!a treinta capítulos de un ccSdigo que -
se proyect~ en I438, en Barcelona. 

k ' Sin embargo7 la urgencia-: de una normalizaci6n org!. 
nizada, se vi6 impulsada con el paso de la actividad ª! 
tesanal a la industrial con lo que la intercambiabili-
dad de partes-y componentes se hizo esencia~ para el -
trabaj~ de procesos industriáles y l~eas de ensamblado. 
Se dice que la creaci6n de la primera línea verdadera -. . 
de ensamblado s~ origin6 en Venecia entre los siglos 13 
y XVI, debido a una represa de Bguti llamada El Arsenal, 
donde se manufacturaba desde un caaón hast~ clavos con~ 
tituyendo así, la planta industrial más grande del mun
do. De este modo, Venecia construy6 un barco normaliza
do que rápidamente se convirti6 en una galera de gue-
rra. 

En I793, el ingeniero Ely Whitney junto con otros 
hombres, experimentaron las ventaj~s de la intercambia
bilidad de partes y componentes en varias secciones de· 
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la industria, debido a la necesidad surgida de la pro-
ducci6n en serie de armas y municiones encargada por el 
ej~rcito norteamericano, ya que con la t~cnica de pro-
ducci6n manual s6lo se obtenían partes irregulares con 
características individuales ocasionando dificultades -
de suetituci6n; problema que fue resuelto con la insti
tuci6n de plantillas o normas constantes para el trazo 
y corte uniforme, hasta producir partes fácilmenrte sus
tituibles e intercambiables, alcanzando as!, una produ~ 
ci6n uniforme, impersonal, más acelerada y en serie. 

Con el transcurso de los affos se siguieron perf ec
cionando los sistemas de producci6n para el desarrollo 
t&cnico de la industria y al estallar la Primera Guerra 
llundial ya se hab!a comprendido la importancia de la -
normalizaci6n. 

La guerra trajo agudas carencias tanto de materia
les como de hombres e hizo de la conservaci6n de alime~ 
tos una necesidad estrat,gica, la que sirvi6 para enf o
car con m~s fuerza la atenci6n en la normalizaci&n. Al ~ 

" finalizar ésta se crearon organismos nacionales de nor-
malizaci6n en la mayoría de los países europeos, Jap6n 
y Estados Unidos. !l/ 

Sin embargo, estos países no dejaron de tener dif,! 
cultades porque las normas se desarrollaban independie,!! 
temente las unas de las otras, lo que originaba obstác~ 
los a la circulaci6n de los productos entre loa dif eren 
tes mercados. 

Por tales razones los organismos nacionales de nor 
malizaci6n fundaron en 1926 la Jederaci6n Internacional 
de las Asociaciones Nacionales de Normalizaci6n (ISA); 
que estableci6 las bases de cooperaci6n internacional -
en cuanto a normalizaci6n, tratando de unificar las not 
mas antag6nicas elaborad.as a nivel nacional. ~/ 

Con la amenaza de la Segunda Guerra Mundial algu-- ./' .. ' .. \ 
nos países se retiraron y ásta ces6 oficialmente sus ª.2 l 
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tividades. Cuando la guerra terminó y· le.s relaciones co 
merciales volvieron a estabilizarse se sinti6 de nuevo 
la necesidad de disponer de docwnentos que .:r.igíeran ~ 
sas transacciones, as!, en 1946 se cre6 un nuevo orga
nismo internacional, la Organización Internacional de -
Normalizaci6n (ISO) con el objeto de facilitar la unifi 
caci6n de criterios en el desarrollo de las normas iu-
dustriales. A su vez, se crearon organismos nacionales 
de normalizaci6n en muchos de los países en vías de de
sarrollo. 12./ 

Entre las dos guerras mundiales hubo un marcado -
incremento en el intercambio internacional de alimentos, 
lo que aument6 el inter~s eabre las normas de alimentos 
a nivel internacional. Por tal motivo se realizaron con 
venciones internacionales para grupos específicos de ! 
limentos como son: La Convenci6n para el Mercado Inter
nacional del Huevo (1931) y La Convención para la Un.if;! 
caci6n de M~todos de Prueba y Análisis en Queso (1934); 
se fundaron organiz~ciones·para los alimentos de mayor 
importancia, por ejemplo: la Comisión Internacional pa
ra las Industrias de la Agricult1t!"a (CIIA) y el Instit~ 
to Internacional de Agricultura (que después se integró 
a la FAO). También se ampli6 la Federaci6n Internacio-
nal de Lácteos (IDF), existente desde 1903, fué una de 
las primeras organizaciones internacionales de alimen-
tos. 

El Primer paso importante hacia el establecimiento 
de un programa internacional de normas de alimentos,
fu~ dado por la IDF en 1956 al recurrir a la FAO en bu! 
cH de apoyo para evitar la competencia injusta que exi_2 
tía entre los nrodui::tos de la .leche (mantequilla) y la 
rnarearirn:i., ns! como una serie de normas para productos 
individunles de leclle. Como consecuencia, se estableció 
el C6di8o.de Principios de la Leche y Productos de la -
Leche, miomo qu0 tuvo me.yor o.ceptaci6n que las normas -
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individuales ya establecidas por cada país. 
Por otra parte, se hizo un programa de normas para 

alimentos que culmin6 en el C6digo Alimentario Europeo. 
Fuera de Europa, en Argentina, se estableci6 el Consejo 
Latinoamericano de Alimentos que public6 un extenso c~ 
digo alimentario que no funcion6 por falta de apoyo de 
los gobiernos de la regi6n. 

En 1962, para poner en práctica a nivel mundial un 
programa de normas alimentarias, se cre6 la Comisi6n -
del Codex Alimentarius (CAC), comisión que se form6 a 
partir de una conferencia mixta:en la que participaron 
la Organización para la Agricultura y la Alimentaci6n 
(FAO} y la Organización Mundial de la Salud (OMS), por 
ser las organizaciones capaces de resolver los proble
mas internacionales sobre alimentos. ~/ 

Por otro lado, en México la normalizaci6n se ini
ció en 1934 al crearse una sección de normas en la Se-
cretar!a de la Econom!a Nacional, que posteriormente ª.!:! 
xilid a la Comisión Nacional de Patrones con Tipos de -
Calidad 1 Especificaciones Industriales y Comerciales,
en donde se formularon loa primeros proyectos de normas 
industriales para productos de consumo general, princi
palmente: grasas, lubricantes, grasas hidrogenadas para 
alimentacion, suelas, charol y yeso. Pero no fué sino -
hasta 1942 que se creó la actual Direcci6n General de -
Normas (DGN), dependiente de la Secretar!a de la Econo
m!a Nacional, la cual absorbió las labores del antiguo 
Departamento de Pesas y Medidas y fue reconocida como -
el organismo nacional de normalización. Entró en funci2 
nes el primero de enero de 1943, siendo su prop6sito, -
el de elaborar las normas industriales destinadas a re
glamentar la producción y establecer de acuerdo con la 
iniciativa privada, un plan econ6mico con el objetivo -
de encauzar y asesorar a la industria nacional en cuan
to a las especific~ciones y características de los pro-
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duetos, de tal manera que se conciliaran los intereses 
del consurnidor y el productor, quedando establecido que 
la DGN era el único organismo capacitado para diseñar -
una política adecuada en materia de normalización indu~ 
trial y para. su apoyo desde el punto de vista legal, se 
expidió la Ley de Normas Industriales el 31 de diciem-
bre de 1945; tambi~n en ella se establecieron las bases 
para realizar los contactos necesarios con los organis
mos internacionales de normalización. ,!l/, "Ji/ 

La misma ley favoreci6 la f ormulaci6n de los Comi-
t~s de Normalizaci6n conforme a una clasificación de la 
actividad industrial. Estos comit~s se integraban con -
representantes industriales y comerciales, propuestos -
por sus respectivas cámaras, por funcionarios de la DGN 
y por las personas cuyos conocimientos tácnicos se est,! 
fiaran necesarios según el tema a normalizar. 

En diciembre de 1958, por decreto presidencial se 
· transforma la Secretaria de la Economía Nacional en Se-
· cretar!a de Industria y Comercio (SIC), y en abril de -
1961 se publica la Ley General de Normas y de Pesas y -
Medidas debido que era necesario subsanar los defectos 
de la Ley de Normas Industriales, que tenia la caracte
rística de clasificar todas las ffol'mas Oficiales Mexic! 
nas como opcion8les. 

La publicaci6n de la Ley General de Normas y de P! 
sas y Medidas actualmente en vigor tuvo como objetivo: 

a).- El reconocimiento legal del principio de obli~ 
toriedad y opcionalidad de las normas. 

b).- La creaci6n de los Comit~s Consultivos de Norm! 
liz0ci6n (CCN), como organismos integrados por 
personas representantes de las organizaciones -
industriales, comerciales, de cr~dito, institu
tos y centros de investigHci6n y educación que 
designe el titular de la SIC. 

En enero de 1977 la SIC se transforma en Secreta--
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r!a de Comercio (SECOM) y la DGN pasa a pertenecer a la 
nueva Secretaría de Patrimonio y Fomento Industrial --
( SEPAFIN), quedando ambas con atribuciones de normaliz~ 
cidn, en SBCOM todo lo referente a normalizaci6n comer
cial para lo cual se crea la Direccidn General de Nor-
mas Comerciales (DGNC) y en SEPAPIN la DGN sigue siendo 
el linico organismo encargado de expedir y formular las 
Normas Oficiales Mexicanas. !§/ 

En diciembre de L982 desaparece la SEPAPIN y la -
SECOM se transforma en Secretaría de Comercio y Pomento 
Indus~r,>!.al (SECOPI), las atribuciones de normalizaci6n 
de ambas se fusionan nuevamente en la DGN, la cual se -
integra a la nueva SECOPI •. Bato se muestra en forma es
qu~~tica en el diagrama I • 

. La DGN sigue teniendo su fundamento legal en la -
Ley General de Normas y de !!esas y Medidas de I96I has
ta nueva orden presidencial. .Jl/ 

La elaboracidnde Normas Oficiales Mexicanas (NOMs) 
se.inicid en el momento mismo en que la DGN entrcS eri--

·.. . ' , ,• . . ' . . 
funciones, y desde entonces la produccicSn de normas se ~ 

ha ido incremen~ando. La grt[f ica l muestra el ndmero de 
normas elaboradas por afl.o desde 1943 a· ·19&2 y la grilf i -
ca 2 muestra la· produccicSn de normas. por rama indus---
trial. JY, W 

. . Otro organismo importante en la norÍnalizacicSn de -
lós alimentos en M4xico es la Secretaría de Salubridad 
y Asistencia (Ss&) a travtfs de laDirecci6n General de 
C~ntrol de Alimentos, Bebidas y Medicamentos que bas4n
dose en el Cddigo sanitario 7 sus reglamentos se encar
ga de todo io, relativo a "normas sarii tarias" y calidad · 
.nutricional de alimentos • 

. Las bases para su formaci.6n se establecieron a Pª! 
tir de 1917 al inscribirse. en la ConstitucicSn el conce,E 
to-de.Salud Na()ional y formarse el Departamento de Sal,g 

·l:>ridad ;P11blica, que le corre~pondi6 entre otras accio--
".'·:. "'.:'. 
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nes la inspecci6n de sustancias alimenticias y medica
mentos. 

La legislaci6n y los conocimientos c_ientíficos de 
esta ápoca (1917) dieron origen al Código Sanitario de 
1926 que se derogó en 1934 al publicarse un nuevo c6d,! 
go • Poco despuás por decreto presidencial se cre6 la 
Secretar!e. de la Asistencia Pliblica unUndosele en 1943 
el Departamento de Salubridad P\1blica para formar la a,g 
tual Secretaria de Salubridad y Asistencia, ésto ocasi~ 
n6 que en 1949 se publicara un nuevo C6digo Sanitario. 

, En esta nueva Secretaría se cre6 la Direcci6n General -
de Higiene de la Alimentación y Control de Medicamen
tos. 

La Direcci6n General de Higiene de la,Alimentaci6n 
. . 

· y Control 'de Medicamentos como el C6digo ·Sanitario han . 
sUfrido transformaciones. La primera a Direcci6ri Gene_. 
ral de Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos que 
se encarga de ejercer el control sanitario sol>re lapr.! 

·parac~6f1:, producci6n·, almacenamiento,. distribuoi6n Y·::;,;_ 
c.irculaci6n de· comestibles/ bebidas 'y medicamentos. J.l 
segundo se ha restaurado en dos ocasiones, enl954 y':... 

· 1973 siendo este último el que áctualmente se encuentra 
en vigor. y, !l/ 
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4.- CONCEPTOS G.2!NERALES 

La palabra normalizaci6n proviene de norma, ésta a 
su vez del latín "norma", que se puede definir como:"r! 
gla a la que se modela voluntariamente una actividad". 
1,2/ 

El Diccionario de la Real Academia define a la no! 
malizaci6n como:"regular o poner en orden 1o que no es
taba". 

Sin embargo, dentro del concepto técnico se pueden 
dar varias definiciones, entre las cuales se tienen las 
siguientes: 

...... 

a).- Normalizaci6n es el proceso de formular princi
pios tecnol6gicos para guiar y regul.ar la pro-
ducci6n, el intercambio de mercancía y servi
cios con objeto de obtener el máximo de econo-
mia. 

b).- Normalizaci6n es la consolidaci6n del conoci
miento de experiencias obtenidas como resultado 
de la consulta com6n, dirigida a restaurar y ª! 
tablecer el orden. 

e).- Normalizaci6n es una actividad técnica y econ6-
mica que tiene por objeto establecer los requi-. 
sitos característicos de los productos, métodos 
y formas similares de representación, que se d! 
finen y formulan en una norma con el propósito 
de obtener producci6n nacional, distribuci6n y 

utilizaci6n, apropiadas al per!odo considerado. 
d).- Normalizaci6n es el proceso de definir o apli

car las condiciones necesarias para asegurar .-
que un conj\Ulto dado de requisitos, pueue cum
plirse normalmente en un m1mero de variedadés -
de manera reproducible y econ6mica sobre la ba-
se.de ln mejor t~cnica aceptada. 

e).- Norm~lizaci6n es la serie de tácnicas que tiene 
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por objeto definir dentro de requisitos deter
minados, líneas de productos o m'todos adecua
dos para satisfacer estos requisitos, dirigi'a 
dose a la conveniencia de uso, eliminando com
plicaciones y variedades superfluas por medio 
de la simplificaci6n, para permitir la produc
ción nacional sobre las bases de la tácnica -
presente. 

La def inici6n aceptada internacionalmente es la e~ 
tablecida por el Comit~ Permanente para el Estudio de -
los Principios Científicos de la Normalizaci6n (STACO), 
de la Organizaci6n Internacional de Normalización (ISO}. 

Normalizaci6n:"Es el proceso de formular y aplicar re-
glas de acceso ordenado a una actividad 
espec!f ica, determinada por su interés y 
.con la cooperaci6n de todos los sectores 
involucrados para la obtenc.~6n de una e
conomía 6ptima. Este proceso deberá ba--

' \ ·' sarse en los resultados consolidados de 
la ciencia, tácnica y experiencia. Dete! 
mina no solo las bases para el desarro-
llo presente, sino tambián para el desa
rrollo ··futuro y debe· mantener su paso a
corde con el progreso". 

Norma:"Es el resultado de un esfuerzo particular de no! 
malizaci6n, aprobado por una autoridad reconoci
da. Puede tomar·la forma de: 
a).- Un documento que contiene una serie de con

diciones que iaben ser satiaf echas. 
b).- Una unidad fundamental o constante física. 

Ejemplo: ampere, metro, cero absoluto, etc: 

Especificaci6n:"Es el enunciado concreto del conjunto -
de cond~ciones que debe satisfacer un -
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producto, un material o·un proceso, in
cluyendo si es necesario los m~todos que 
permitan determinar si tales condiciones 
se cumplen. 

Considerando el proceso y los elementos t~cnicos -
disponibles para la formulaci6n de normas se distinguen 
básicamente dos tipos de normalizaci6n: 

a).- Normalización Básica. Es el apoyo científico y 
tecnol6gico indispensable para definir los par~ 
metros y características distintivas de cali-
dad, las unidades, m~todos y sistemas de medi
ci6n. 

b).- Normalización Aplicada o Deliberativa. En la --. 
cual participan fabricantes y consumidores para 
definir los límites aceptables de calidad para 
el mercado y elaborar el anteproyecto, base de 
toda norma. Se apoya en los estudios de Normal,! 
-zaci6n.Básica. 

4.1.- ESPACIO DE LA NORMALIZACION 

El espacio de la normalización es un concepto que 
relaciona los puntos más importantes del campo en el -
que se desenvuelve la normalizaci6n. Fu~ descrito y pr! 
sentado al STACO de la I~O en 1958 por el Doctor Yerman 
de la India, como un sistema ortogonal de tres ejes, no 
se considera como un espacio matemático de variables -
contindas o discretas sino como un düipositivo conve
niente para. ilustre.r los tres atributos que definen el 
campo de la normnlizaci6n. Estos atributos son: domi
nio, aspecto y nivel. 

Bn el eje de la X se indican los diferentes "domi-
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nios" de la normalizaci6n, en el eje de la Y se inclu
yen los diferentes "aspectos" y por 'liltimo al eje de la 
Z le corresponden los "niveles de normalización. (f ig.l 
y 2) 

Esta representaci6n ayµda a explicar el campo en el 
que se desenvuelve la normalizaci6n y sirve. para defi-
nir e identificar una norma y sus atributos, as! como,
la relaci6n entre estos elementos. 

Como se puede observar, el "dominio" de la normal_! 
zaci6n se refiere al área en la cual se van a realizar 
los estudios de normalizaci6n, por ejemplo: agricultura, 
alimentos, construcci6n, comercio, etc.; el 11aspecto 11 ,

contempla los diversos enfoques que dentro de wi mismo 
"dominio" pueden darse a los estudios normativos, como 
son normas de calidad, de producto, de m'todos de prue
ba, de nomenclatura, etc.; el "nivel" se concreta a es-

. tablecer el circulo en el cual se aplica el resultado 
del estudio normativo. De esta manera los niveles más -
comunes son: empresa, asociaci6n, regional e internaci_2 
nal y presentan_las:. siguientes características: • 

Empresa.- Es el nivel de normalizaci6n que presenta la 
zona de aplicaci6n más restringida, sus nor-
mas son el resultado del comlSn acuerdo entre 
varios departamentos de una compañía sancioll! 
dos por el cuerpo directivo de la misma y sir 

. -
ven para regular sus compras, procesos, mant~ 
nimiento y otras actividades que la requieren. 

Asociaci6n.- Es el nivel de normalizaci6n que sin pre-
sentar todavía una zona de aplicaci6n m~s 
amplia, comprende acuerdos mutuos entre -
dos o más compaft!as fabricantes del mismo 
articulo. 

Nacional.- Es el nivel de norme.lizaci6n cuyas normas ~
son el resultado de la conciliaci6n de inte-
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reses de productores y consumidores dentro -
de un pe.!s. 

Internacional.- Es el nivel de normalización que presen 
ta la zona de aplicaci6n más amplia, y 

cuyas normas son el resultado de la con 
ciliaci6n de intereses de todos los PªÍ 
ses del mundo en un intento de tecnifi
car el comercio internacional y poder -
competir bajo la base de una calidad sl 
milar solamente en precio. 

La conjugaci6n del "dominio", "aspecto" y "nivel"
de la normalizaci6n, facilita la ubicaci6n de un docu-
mento normativo; por ejemplo una norma a nivel de empr! 
sa de especificaciones de calidad para la leche evapor! 
da, s6lo es aplicable para esa empresa en particular, -
en cambio, la misma norma pero a nivel internacional ª! 
rá un documento que establecerá las características -
que debe tener todo producto para ser motivo de comer-
cio internacional. 

Por otra parte, la complejidad de la elaboraci6n -
de una norma puede derivarse del·"nivel" de la misma; -
así una norma de empresa es mucho más fácil de formular 
que una internacional, ya que en la primera los intere
ses de los que intervienen en la elaboraci6n son comu-
nes y solamente se persigue el beneficio de la empresa, 
en cambio, en una norma internacional habrán de conci-
liarse intereses muy diversos, derivados de diferentes 
tecnolog!as y grados de desarrollo, lo que hace que es
tos estudios se prolonguen muchas Y.aces, demasiado. ,,!g/, 
]1/, lll 

4.2.- PRINCIPIOS Y FILOSOFIA DE LA NORMALIZACION 

La definición internacional de normalizaci6n sefia-
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la que deben int~rvenir en este proceso todos loa sect~ 
res interesados, ya que en ~ltima instancia este esfue_! 
zo tiende a lograr un beneficio positivo para ellos. En 

consecuencia, esta disciplina de la ciencia y de la te~ 
nolog!a deberá conservar las siguientes características: 
homogeneidad, equilibrio y cooperación. 

La HOMOGENEIDAD se refiere a que en un tiempo de
terminado el conjunto de normas que se elaboren constl 
tuyan un todo efectivamente congruente entre a! y enla 
zado de tal manera que forme un verdader.o sistema de -
normalizaci6n, ya que la interdependencia que existe e!! 
tre las distintas ramas de una industria nacional y la 
interdependencia que existe entre los dif erentea secto
res de una misma industria obliga a que exista entre -
normas que regulan la producci6n y el consumo,· la mayor 
homogeneidad posible. 

Por lo que se ha.ce indispensable que antes de- in,! 
ciarse el estudio de una nueva norma, se conozcan a f ~!! 

t 

do las normas 1a existentes que .puedan tener relaci6n -
con la que se inicia, para as!, coordinarlas y evitar 
situaciones de conflicto entre las mismas. 

Si a esto se agrega, que as! como ninguna indus
tria puede vivir aislada, tampoco las naciones pueden -
permanecer fuera de los movimientos internacionales. De 
esto surge la necesidad de que exista un ente Wiico .que 
vigile la homogeneidad de las n~rmas en un país y d~.la 
opini6n del mismo, en el &nbito internacional. 

El EQUILIBRIO significa que debe lograrse un pe_!: 
fe cito balance entre los requerimientos del progreso tá~ 
nico del momentó y las posibilidades econ6micas ta~to ~ 
de la produccidn como del consumo. De no tomarse en 
cuenta lo anterior signif icar!a que una norma puede es
tablecer un alto· grado de calidad coincidente:con·un ª.! 
tado avanzado del progreso tácnico, pero nunca ee apli-
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cará si está sobre las posibilidades econ6micas tanto ~ 
del productor como del consumidor. 

El equilibrio debe garantizar que la norma sea el 
resultado de la colaboraci6n de todos los sectores afe~ 
tados, en la que se ponen de manifiesto las nec.esidades 
del consumidor y las posibilidades del productor. Esto 
no significa que la norma se convierta en un instrumen
to estático y permanente, por el contrario, deben esta
blecerse mecanismos que permitan íllodificarla y ajustar
la a las necesidades de cada momento, ya que no es inm~ 
table sino evolutiva, por lo que la normalizaci6n de un 
producto o de un servicio es una actividad que se ini-
cia pero nunca se termina. 

La COOPERACION señala que la norma es una obra in

minentemente colectiva, en consecuencia, es necesario -
que sea establecida con el acuerdo y la cooperaci6n de 

. todos los intereses afectados, es decir, la formulaci6n 
de una norma no puede dejarse exclusivamente en manos -

.. -d~l -eector ·productor ·marginando el sector de consumo, -
ni debe encargarse a este último la elaboraci6n de la -
norma aislándola del de producci6n, debido a que si s6-
lo uno de ellos establece la norma, .será ben~fica para 
el que la estableci6 y en muchos casos lesiva para el .2 
tro, ya que los industriales siempre ofrecen menos de -
lo que pueden dar y el consumidor siempre exige más de 
lo que necesita. 

En la normalización a nivel nacional de los ·paises 
en .v!as de desarrollo, la cooperación es más difícil de 
lograr porque requiere del convencimiento de las venta
tajas que la normalizaci6n ofrece tanto al productor c~ 
mo al consumidor. 

En cambio, a nivel de empresa, este aspecto no es 
muy importante, ya que las normes de recepci6n de mate

-~ias primas, de fabricaci6n, de mantenimiento y de pro
ducto terminado son fijadas por la propia empreéa O· por 
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las matrices, en el caso de empresas trasnacionales. 
De cualquier manera que sea, un estudio de normal,! 

zaci6n no podrá llevarse a cabo satisfactoriamente si -
no se dispone de un alto sentido de cooperaci6n entre -
los sectores involucrados. 1lf 

En base a las características anteriores, el STACO 
de la ISO ha establecido los principios de la normaliza 
ci6n. 

Principio I 
"La normalizaci6n es esencialmente un acto de sim

plif icaci6n, como resultado de \A.11 esfuerzo consciente -
de la sociedad, impone la reducci6n de algunas cosas, y 

no solo disminuye la complicaci6n presente, sino que in 
tenta evitar la complicaci6n innecesaria en el futuro". 

Principio 2 
"La normalizaci6n ea una actividad tanto social C,2 

mo econ6mica, y ~ebe f omentaree mediante la cooperaci6n 
mutua de los interesados. El establecimiento de una no! ~ 

ma debe basarse en el consenso general". 

Principio 3 
"La sola publicaci6n de una norma es de poco valor 

a menos que se ejecute. La ejecuci6n necesitará sacrif,! 
cio de parte de algunos en beneficio de muchos". 

Principio 4 
"Las medidas a tomar al establecer una norma son -

·esencialmente de selecci6n, seguida de fijaci6n". 

Principio 5 
"Las normas deben revisarse a intervalos regulares 

cuando es necesario. El intervalo entre revisiones de-
penderá de las circunstancias particulares". 
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Principio 6 
"Cuando se especifica el funciona!!liento u otra ca

racterística del producto,· dicha especificaci6n debe i!! 
cluir la descripción de m~todos de prueba que deben a-
plicarse para determinar si el art!culo corresponde o-· 
n6 con la norma. Cuando se adopta el muestreo debe esp.! 
cif icarse el m~~odo y si es necesario el tamafto y fre-
cuenc ia de la muestra". 

Principio 1 
"La necesidad de obligatoriedad legal para las nor 

.. -
mas nacionales debe estudiarse, especialmente tomando -
en cuenta la. naturaleza de la norma, el nivel de indus
trializaci6n, leyes y condiciones que prevalecen en la 
sociedad para la que dicha norma se prepara". 

La def inici6n de estos principios fomenta la econo · -m!a en conjunto, la producci6n e intercambio de mercan
c!a~ · 1a protecci6n del consumidor y proporciona medios 
de comunicaci6n 1 expresi6n entre todas las partes int,! 

resadas, en consecuencia, fomenta la normalizaci6n y t~ 
das las actividades similares. l!/ 
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5.- PRINCIPALES ORGANISMOS INTERNACIONALES QUE PARTIC1 
PAN EN LA NORMALIZACION DE LOS ALIMENTOS 

- La normalizac16n a nivel internacional es la cono! 
liaci6n de los intereses de la mayoría de los países -
del mundo, con el fin de promover el desarrollo de no.!: 
mas y facilitar el intercambio comercial de productos. 

Estas normas, a su vez, pueden ser de aplicaci6n -
mundial o regional. Son de aplicaci6n mundial cuando -
participan en su elaboraci6n la mayoría de los países 
del mundo, y regioµal cuando solamente participan los -
países de una zona geográfica determinada. 

La participac16n de cualquier país en este tipo de 
normalizaci6n es m'll1' importante, ya que facilita la im
portaoi6n y/o exportaci6n y, a su vez, le permite prot.! 
ger sus intereses, debido a que las normas que surgen -
de ella están basadas en objetivos comunes que toman en_ 
cuenta las diferentes caracter!sticas de los países Pª.!: 
ticipantes. J:J/ 

Por lo que en este capítulo se describe el funcio-~ 
na.miento y estructura de los organismos internacionales 
y r'gionales involucrados en la normalizaci6n de alime.e 
tos~ as! como, la participaci6n de M~xico en ellos. 

5.l. - ORGANIZACION INTERNACIONAL DE NOWLIZACION .(ISO} 

La normalizaci6n internacional fue iniciada por la 
Pederaci6n Internacional de Asociaciones Nacionales de 
Normalizaci6n (ISA), fundada en 1926. 

Sin embargo, a consecuencia de la Segunda Guerra -
Mundial la ISA fue disuelta y sus trabajos fueron cont,! 
nuados por la Organización Internacional de Normaliza-
ci6n (ISO}, cuyas asambleas constitutivas se celebraron 
en Londres, en 1946, con objeto de facilitar la coordi-
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naci6n internacional y la unificaci6n de normas indus-
triales. 24/ 

Actualmente los objetivos de la ISO son promover -
el desarrollo de la normalizaci6n en todo el mundo, a -
fin de facilitar el intercambio internacional de mercaE 
cias y servicios, además, lograr una cooperaci6n mutua 
dentro del campo de las actividades intelectuales, cien 
tif icas y econ6micas. 

Para lograr estos objetivos, la ISO puede: 
a).- Intervenir para facilitar la coordinaci6n y unl 

f icaci6n de las normas nacionales y publicar 
las normas internacionales necesarias. 

b).- Establecer normas internacionales. 
c).- Facilitar y fomentar en la medida en que se re

quieran la elaboraci6n de nuevas normas con ob
jetivos comunes, para su uso a nivel nacional o 
internacional. 

d).- Tomar medidas para el intercambio de la inform~ 
ci6n relativa a los trabajos de sus miembros y 

comí Ms t¿cnicos. 
e).- Cooperar con otros organismos internacionales -

interesados en la materia, particularmente, en 
lo que se refiere a estudios relacionados con -
proyectos de normalizaci6n cuando así lo solicl 
ten. 

La ISO es un organismo no gubernamental y para ser 
miembro de ella, es necesario ser el organismo m~s re
presentativo de la normalizaci6n en su · respectivo --
pa!s. En consecuencia, solo un organismo es aceptado -
por cada pa!s como miembro. Los miembros pueden ser de 
dos tipos: 

- Miembro Activo. Es generalmente un pa!s que -
tiene un organismo de normalizaci6n y parti
cipa en forma activa en los trabajos técni--



23 

cos de la ISO. 
- Miembro correspondiente. Es un pa!s que no 

tiene todavía un organismo de normalizaci6n;
generalmente latos son los países en v!as de 
desarrollo. Este tipo de miembros no forma -
parte activa en los trabajos tlcnicos, pero -
se lea informa totalmente de ellos. 

Actualmente hay 89 organismos miembros (72 activos 
y 17 correspondientes) de los cuales el 7~ son instit~ 
ciones gubernamentales o creados por leyes plS.blicas y -
el resto son instituciones privadas que mantienen estr.! 
cha relaci6n con la administracidn pública de su respe_g 
tivo país. !2f 

Como se puede.observar en el diagrama 2 laISO es
tá constituida de la siguiente .manera: 

. - Asamblea General, determina la política de la organi
zaci6n • Está formada por los delegados designados -
por los pa!ses miembros y se reünen por lo menos C.!, 

da tres ailos. 

- Oon~ejo, es el responsable del f·uncionamiento y admi- · 
nistraci6n dela organizaci~n de acuerdo con la poli 

. . -
tica trazada. Est( integrada por el presidente 1 loa 
representantes de 18 pa!ses miembros, electos por la 
Asamblea·. y se reunen por lo• menos una vez al· año. 

B.l .Consejo para realizar más dinámicamente sus fun
ciones, ha creado los siguientes comit,s1 
Comit4 Ejecutivo (EXCO).-·.Ayuda al Consejo en lo que 
se refiere a aspectos administrativos, organizaci6n 1 
finanzas. 
Comit' de Planeaci6n (PLACO).- Asesora al Consejo en 
lo referente a organi.z~ci6n, planeaci6n y coordina
ci6n de los trabajos tlcnicos de la ISO~ 
Comit4 de Certificaci6n (CERTIOO).- Estudia como lo
grar la aceptaci6n d~·· ios. sistemas de certificaci6n. 



DlltHMA a ORGANIZACION DE LA ISO 

1 so 

llA .. Lll llHaAL 

-~-· OlllAlllACIH 

IUlff o 
llVCO ••ng •••e t:tlº 

• u 800111 ' •• 

HCHTAllA TICllCA 

hMtl: Co11ftrl11Cle dtl Cltll di Mer•1ll1111• 
l11ttr11t1l111ll . 
1111tr11 ... 11 
CA,.~,NTllA 



24 

nacional y regional, as! como controlar el uso de ~ 
normas internacionales ISO en loa sistemas de certif! 
caci6n. 
Comit' de Política del Consumidor (COPOLCO).- Estudia 
la forma de beneficiar a loa consumidores con la nor
malisaci6n. 
Comit' de Desarrollo (DBVCO).- Identifica las necesi
dades 1 requerimientos de los pa!sea en v!aa de des!. 
rrollo en cuanto a la normalizaci6n. 
Comit' para el Estudio de Informaci6n Científica y -

''c~ica sobre Normalizaci6n (IHPCO).- A7uda al desa-
rrollo de centros de iDf ormaci6n dentro de la ISO y -
fomenta relaciones con otros sistemas de informaci6n. 
internacional. 
Comit' sobre Materiales de Consulta (RBllCO).- Ayuda a 
seleccionar 1 clasificar la inf ormaci6n que se usa en 
loa documentos de la ISO. 
Comit' Permanente para el Bstudio de loa Principios -
de la lormelizaci6n (S!ACO).- Desarrolla m'todos para 
identificar las néoeaidades de la normalizaoi6n 1 pa
ra escoger prioridades, 1noltJ1endo mdtodos que miden 
los efectos de la normalizaci6n, clasif icaci6n de ti
pos dif erentea de ~ormas 1 su interrelaci6n, def ini-
ciones básicas para trabajos de normalizacidn, etc •• 
COJ!it4 Planificador de normas Jnterpaciopales para A
suatos del Consumidor (ISCA).-. Batwlia las necesida
dadea de los conswnidorea en el campo de la normaliZa 

. - ·.. . -
ci&n internacional 1 si ea· necesario inicia medida• -
dentro del sistema de la ISO. 

- Secretaría Central, eat4 a cargo del secretario gene
ral, que es desigando por el Consejo. Representa a la 

ISO en sus relaciones con otros organismos internacia 
na.lea, coordina el trabajo que sobre normalizacidn ~ 
realizan los comitda tlcnicos, convoca a todas las -
reuniones de los fc;omit•a 1 suboomit•s tdcniooa, esta-

t 
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blece los '!)rocedimientos de votaci6n, circula docume.!1 
tos de interés a los países miembros y pl.lblica los d_2 
cumea~os fin1?.lr.:iente aceptados por el Consejo como nor 
_mas inter!1acionales. 

- Comit~s Técnicos, son los encargados de realizar el -
trabajo técnico de la ISO. En ellos participan exper
tos altamente calificados de la industria, autorida-
des gube:cnamentales, organizaciones internacionales e 
institutos de investigaci6n que se reunen para resol
ver problemas de norma.lizaci6n de carácter mundial. 

El campo de cada Comit~ T~cnico está estrictamente 
definido y solo se puede modificar con la aprobación 
del consejo. 

!)./ 
Los países miembros interesados en una meteria, 

tienen el derecho de estar representados en el comit~ -
técnico correspondiente. Si estos miembros deciden to-
mar parte activa en los trabajos de un comit~, se les -
designa como Miembros Participantes (P) y tienen dere-
cho de intervenir en las reuniones t~cnicas y votar; y 
si solo quieren mantenerse informados del trabajo del -
comit~ se les designa como Miembros Observadores (O), -
los cuales pueden asistir a las reuniones pero no tie-
nen derecho a votar. 

C?.da comité tiene una Secretaría Técnica encomend!, 
da a un miembro ~_:¡2.rticip8.nte del mismo que es designado 
por el Consejo. Esta decretaría Técnica es responsable 
de la conducci6n r.;atisfactoria del trabajo del coinit' e 
informn. nmwlmente al Consejo de los resultados obteni
dos. A su vez, cada comité está dividido en subcomit~s 
y grupos de ~rnbRjo, los cunles tienen a su cargo el -
estudio de aupecto:; y ~)roblemn.s pnrticulnres. Hasta 
1982 hn.bfo. 162 c•;mit~s t~cnicos, 600 subcomités y 1400 

grupos de t~·n.bojo. 

Pnra e.oel:nrr•r ln coorclinPci6n de loa trnbt•jos en -
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todo aquello que sea de interés común, los comiMs téc
nicos pueden establecer relaciones con otros comités de 
la ISO, as! como también con otras organizaciones ínter 
nacionales, previa aprobaci6n del Consejo. 

Los trabajos que realizan los comit's técnicos son 
enviados primeramente como anteproyectos a los miem~-
bros "P" del comittf para su estudio. Una vez aprobados 
por la mayoría de los miembros "P", se envía a la Seer! 
taría Central para su registro como proyectos de normas 
internac.ionales y se boletinan a todos los países miem
bros de la ISO para su votaci6n final. Si el proyecto -
es aprobado por el 75% de los miembros que votaron, se 
remite al Consejo para su aceptaci6n y se publica como 
norma internacional. 

Hasta 1971, los trabajos técnicos de la ISO eran -
publicados como recomendaciones :ISO con el fin de armo
nizar las normas nacionales de los países miembros. A·c
tualmente, la orientaci6n es establecer acuerdos inter
nacionales, siempre que sea posible entre normas naci~ 
nales antag6nicaa, por lo tanto, desde 1972 la ISO pu--i 
blica normas internacionales. ~/ 

Tomando en cuenta la importancia que la normaliza
ci6n tiene en el desarrollo industrial y econ6mico de -
cualquier país; la ISO en colaboraci6n con las Naciones 
Unidas ofrece ayuda a los países en vías de desarrollo 
para que establezcan sus programas de normalizaci6n, i~ 
cluyendo cursos de entrenamiento, facilidades para ha~ 
cer pruebas de laboratorio, informaci6n técnica y docu

mentaci6n. 12/ 
En Normalizaci6n de Alimentos, la ISO participa a 

través del Comité de Productos Alimenticios Agrícolas -
(Comité Técnico No. 34). En el diagrama 3 se observa c~ 

1 

mo está integrado; los subcqpiités que tiene y sus espe-
cialidades, así como los grupos de trabajo con que cuen 
ta cada uno y el aspecto norma.tivo que cubren. 
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En la. norme.lizaci6n de estos productos la ISO cog 
sidera dos puntos de vistas el normativo que cubre cat~ 
gor!as o grados comerciales 1 el regulatorio que cubre 
"calidades mínimas" tomando en cuenta la seguridad, sa
nida~ y salud pdblica. La ISO se inclina hacia el punto 
de vista normativo, ya que las regulaciones pueden ser 
dadas por organizaciones internacionales interguberna-
mentales, las cuales est«n en contacto directo con los 
gobiernos de los pa!sea. 

Sus trabajos t&cnicos desde este punto de vista -
van encaminados hacia aspectos tales comos terminología, 
muestreo, mftodos de prueba, especif icacionea de produ~ 
to (incluyendo grados de calidad), empacado, almacena~ 
miento y transporte. 

En loa aspectos de terminología; muestreo y méto-
dos de prueba se considera competente para realizar es
tudios relacionadns con los productos alimenticios agr! 
colas o para ofrecer as1atencia 1 elaborarlos en coope
raci6n inteniacional. 

Por otra parte, en loa "8Pectos de empacado,, alma
cenamiento y .tranep~rte tiene los medios necesarios P!. 
ra llevar a cabo traba.jos de normalizaci6n desde el Pu.! 
to de vista de los requerimientos de estos pr~ductos 7 
desde 41 de materiales de empacado 1 transporte. 

En. vista de lo anterior 1 para planificar sus t1',! 

bajos en este campo la ISO trata cons 
a).- Los aspectos de terminolog!a, muestreo 1 m•t.!! 

dos de prueba de todoa·los productos alimenti
cios agrícolas (inclu,endo forrajea para an~ 
les) que sean necesarios; 

b).- Los aspectos de empacado, almacenamiento . 1 -
transporte de estos productos, 

c).- Las especificaciones necesaria.a para fe.cilitar 
las. transacciones comerci~les internacionales 
de productos alimenticios agr!colaa en estado 

·.;'·.·.·., 
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fresco, de transformación primaria (no para co~ 
sumo humano directo) y todo tipo de forrajes, ! 
demás, de consultar con las organizaciones in

ternacionales interesadas; 
d)~- La normalizaci6n de productos alimenticios agr_! 

colas de consumo directo, las cuales est4n en -
el programa de la Comisi6n del Oodex Alimenta
rius, prestando mayor atención a la formulaci6n 
de especificaciones para grados de calidad y r!. 
comendaciones. En aspectos regulatorioe, tales 
como especificaciones de "calidad mínima" apoya 
y coopera con la Comisidn del Codex Aliment! 
rius para evitar duplicaciones de trabajo y a
dopta las conclusiones de esta organizaci6n en 
lo referente a higiene de alimentos; 1 

e).- Anima a organizaciones especiali.Zadas y profe
sionales relacionadas con tipos espec!ticos de 
estos productos a usar su sitema de normaliza-
ci6n y los ayuda aportando loa resultados de 
los trabajos de sus ;comit•s t4cnicos con el fin 
de que sus normas sean aprobadas 1 adoptadas e~ 
mo normas internacionales. 

K4xico en la ISO es miembro activo y est4 represea 
tado por la DGN. Recibe toda la informaci6n referente a 
sus actividades y env!a sus opiniones sobre todos aque
llos aspectos que afecten los intereses nacionales. De 
los 162 comit's técnicos que tiene esta organizaci6n, -
México es miembro Participante en 10 1 en los dem4s es 
Observador. Cabe mencionar que en el Comit' de Produc-
tos Alimenticios Agrícolas, K&xico actda solamente como 
Observador, o sea, sólo recibe la información de los -
trabajos técnicos de este comité, pero no participa en 
&l. 
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Para Máxico, la importancia de la adopcidn de nor
mas ISO es tratar que la calidad de sus productos sea l 
gual a la calidad de los productos del mercado interna
cional y poder competir en ,1, evitando que se le cas
tisuen los precios. 

5.2.- COMISION DEL CODEX ALIMENTARIOS (CAO) 

La Comisión del Oodex Alimentarius es un organismo 
internacional intergubernamental que estudia espec!f ic! 
mente la Normalizaci6n de Alimentos. Es responsable del 
programa de normas alimentarias que surgi6 en 1962 a -
ra!z de una conferencia mixta entre la PAO y la OMS ce
lebrada con el objeto de tratar los problemas del come! 
cio internacional de alimentos. 

El objetivo principal de esta Comisi6n es la prep! 
raci6n de un "Uddigo Alimentario Internacional" (Codex 
Alilllentarius) que incllJ.ie normas adoptadas principalme!! 
te por loe patees ~tereaados, y en general, la coordi- • 
naci6n de todos los trabajos de normas alimentarias in

ternacionales. Tambi4n puede elaborar y adoptar normas 
que intere~en a ciertas regiones del mundo, o s6lo a un 
grupo de países. g§j 

Los principios en que se basa el Codex Alimenta-
riua son los siguientes: 

a).- Prop6sito del Oodex. 
El Oodex es un& recopilacidn de normas alime!! 

tarias adoptadas internacionalmente y presenta
das en forma uniforme, con el fin de ayudar a 
proteger la salud del consumidor y asegurar -
pr4ct icas justas en el comercio de los alimen
tos. Su publicaci6n intenta guiar y promover la 
elaboraci6n y establecimiento de definiciones y 
.requerimientos para los alimentos, 1 de esta m! 
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ner''· facilite.r el mercado internacional de ás-
tos. El Codex también contiene disposiciones de 
ce.rácter recor.1endatorio en forma de c6digos de 
prácticas. 

b).- Alcance del Codex 
El Codex Alimentarius incluye normas para to

dos los e.limentos crudos, semiprocesados y pro
cesauos para distribuci6n al consumidor; tam~-
bi~n disposiciones de higiene de alimentos, ad1 
tivos alimentarios, residuos de pesticidas, co,a 
taminantes, etiquetado, presentaci6n, m~todos -
de prueba y muestreo. 

c).- Naturaleza de la Norma Codex 
Las Normas Codex contienen requerimientos de 

alimentos que ayudan al consumidor a obtener ~ 
productos libres de adulteraciones, correctamen 

. te ·etiquetados y presentados. 
Las Normas Codex deben: 
Contener la referencia de la higiene aplica-
bie, etiquetado~ m~todos de prueba y disposi
ciones generales adoptadas por la Comisión. 
Especifice.r los siguientes criterios: design,! 
ci6n del producto, definici6n y composici6n; 
re'luerimientos higHnicos, de peso y medida y 

de eti11uetndo; muestreo y mhodos de prueba. 
d).- Aceptaci6n de las Normas Codex 

Las Normas Codex pueden ser aceptadas por un 
pn!:..~ con respecto al mercado y distribución del 
aliinento dentro de su territorio de la siguien
te forma: ace!JtP.ci6n completa., aceptaci6n dife
rida o aceptaci6n con excepciones especificadas. 

~\coptr:i.ci6n Completa: zignifice. que el pais -
intereso.do ar;;egurará que el producto a. que se 
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aplique la n6rma podrá distribuirse libremente 
en su territorio, con el nombre y la ·descrip-
ci6n estipulados en la norma, siempre que cum-
plan con los requisitos de ~sta. 

Los productos que no cumplan con la norma no 
podrán ser distribuidos con el nombre y descriR 
ci6n establecidos en ella; y ninguna disposi
ci6n: ni instituci6n relativa a la salud del -
consumidor o que regule otras cuestiones al·ime,g 
tarias, impedirá la distribuci6n de todo produ~ 
to en buen estado que cumpla con la norma. 

Aceptaci6n uiferida: significa que el país ia 
teresado expresa su intenci6n de aceptar la no~ 
ma despu's de que haya transcurridoel lapso de 
tiempo previamente establecidp• sin impedir en 
ese lapso que cualquier producto en buen estado 
que satisfaga las disposiciones de la norma,- se 
distribU1'a en su territo~io• 

Aceptaci6n con Excepciones·. Especif ic:!dasf éi! . 
r . . . .... • ~.. . ~ 

nifica que el pa!s intere~ado acepta la norma,-
con las excepciones especif icadae que son reco
nocidas como tales por la.C.AC y todo producto -
que se ajuste a la norma y a estas excepciones, 
podrá distribuirse libremente en su territorio. 

En caso de que un pa!s no pueda aceptar la -
norma en ningwÍa de. las formas anteriores, 'ate 
deberá indicar si los productos que cumplan con 
la norma pueden distribuirse libremente· en su -
territorio y en que forma sus requisitos actua
les difieren de· loe de la norma. 1 si es posi-: ... 
ble, las razones de estas diferencias. 

La aceptacidn.como se puede observar implica 
una serie de compromisos que solo pueden ser ad 

- . . ' ;. ' ' :-: 
quiridos por los gobiernos pe.ra garantizar el -
cumplimiento de dichos compromisos • 

. ,.....,,- ····: ' 

·, ).·. > Ú·' 
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En la CAC pueden ser miembros todos aquellos paí
ses que lo sean de la FAO y/o OMS que manifie~ten a di 
cha Comisi6n su deseo de participar en la misma, tam-
bi~n pueden ser miembros pero en calidad de observado
res todas las organizaciones internacionales interesa
das, las cuales pueden participar activamente en los -
trabajos pero no tienen derecho a votar. Actualmente -
122 países pertenecen a la CAC y para llevar a cabo -
sus funciones se ha integrado de la siguiente forma: 

La Comisi6n, se reune anualmente y está formada por 
todos sus miembros. Se encarga de establecer los pro 
cedimientos de trabajo para cumplir con el Programa 
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias. 

- La Secretaría, cuenta con un secretario general y -

personal de la FAO/OMS. Se encarga del intercambio -
de información· en los trabajos elaborados y de. los !: 
euntos relacionados con ellos (redacci6n, notifica--

.. cienes de aceptaci6n, etc.). 
i 

Comité Ejecutivo, formado por el presidente, tres V! 
cepresidentes y seis miembros procedentes de las re
giones da Europa, Asia, Africa, América Latina y Amf 
rica del Norte. Actúa como organo ejecutivo de la C~ 
misión en sus períodos de sesiones. 

- Organos Auxiliares, son creados por la Comisi6n con 
la ~i.rialidad de elaborar los proyectos de normas y ~ 
disposiciones de carácter recomendatorio. Se clasif 1 
can en tres tipos: 

!íl 

a).- Comit~s Mundiales de Temas Generales; 
b).- Comit~s Mundiales de Grupos Específicos de A 

limentos; y 
e).~ Comitás Coordinadores Regionales. 

·-

··. 

- __ :_·_1 

1 
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Los. Comités Mundiales de Temas Generales están ! 
biertos a todos los países miembros de la CAC y a las 
organizaciones internacionales que se interesen. Estos 
comités son los que tienen mayor alcance, ya que sus -
normas afectan.a la mayoría de las normas individua~ 

les que establecen los Comités Mundiales de Grupos Es
pecíficos de Alimentos. El resultado de su trabajo fo~ 
ma las partes generales del Codex Alimentarius. 

Los Oomitás Mundiales de Grupos Específicos de A
limentos s6lo se diferencian de los anteriores en que 
las normas aquí elaboradas son para grupos de alimen~ 
toa espec!ficos, tales como: carne, grasas y aceites,
azúcares, etc· •• 

Los Comités Coordinadores Regionales difieren de 

los Comités Mundiales de Grupos Espec!ficos de Alimen
tos. solamente en la votación, ya que en éstos es res~, 
tringida a los pa!ses de la región. 'S:2.J 

Estos comi ttfa,. así como la estructura general de 
la OAC ·se·· pueden observar en el diagrama 4. 

Los proyectos de normas elaborados por estos com! 
t's pasan a trav's de una serie de etapas, en cada una· 
de las cuales son estudiados, comentados y reconsider.! 
dos por los miembros de la CAC hasta.llegar a un acue,t 
do m~yoritario, momento en el cual son sometidos a vo
taci6n de los miembros para su aceptaci6n.Cuando la! 
ceptacicSn es mayoritaria y la _Comisi6n lo decide, el -
proyecto se publica como norma en el Oodex Alimenta
rius. 

En el caso de que el proyecto se elabore a nivel 
regional se sigue el mismo procedimiento, sdlo que en 
el momento de la áceptaci6nde la norma,. Wiicamente -
votan ios pa!ses .de la región. ZéJ, l§/ 

. .· ' . ' . 

La importancia de .loa estudios de normalizaci6n 
de la CAO radica en que s a niv,el internacion&,1, rige· 

": ·' 
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las transacciones comerciales de los alimentos; compl~ 
menta y refuerza la legislación alimentaria de cada -
país; debido a que es el resultado de la experiencia -
técnica y científica de todos los paises; y al consuml 
dor le garantiza alimentos inocuos o sanos y los prote 
je contra prácticas comerciales deshonestas en rela--
qi6n con la calidad, cantidad y presentación de los a
limentos.~ 

México en este organismo está representado por la 
' DGN, .es miembro desde 1968 y ha participado en la ela

boraci6n de anteproyectos y recomendaciones del Codex, 
principalmente a través del Comité Coordinador para A
ilérica Latina. 

·En 1977 fue país·hu~sped de la Conferencia Regí~ 
·nal Mixta l!'AO/OMS sobre Normas Alimentarias para Amérl 
ca Latina. En los ~ltimos años ha incrementado su actl 
vidad en los trabajos que realiza la CAC, ya que se -
han enviado observ~ciones a numerosos proyectos de no! 
mas y c6digos de p~ácticas. Se elaboraron seis antepr~ 
yectos de normas para néctares de frutas, se·ocup6 la 
vicepresidencia de 1979 a 1981, y por áltimo, en el C~ 
mité sobre Residuos de Plaguicidas se tuvo la presiden 

' -
cia del Grupo Especial de Trabajo sobre Problemas de -
Residuos' de Plaguicidas en Países en V!as de Desarro-
llo, en 1981. lí/ 

Sin embargo, México no ha aceptado ninguna. norma 
Codex, ya que en un momento dad() ~ato puede causar pr.2 
blemas en la comercializaci6n de los productos de ex~
portaci6n de nuestro país por no ajustarse a las espe;_ 
cificaciones que s~fialan dichas normas, castigándosele 
de esta forma en .. el mercado internacional como en el -

nacional, ya, que el C6digo de Procedimient.os de la ·cAC 

establece que los productos bajo normas Cod.ex pueden ·
dist.ribl.lirse libremente . entre los .i)a!ses qu~ las acep-. 
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ten y los productos que no cumplen con ella no podrán 
denominarse igual a los que las satisfacen. 12/, l§¡' 

5.3.- COMISION PANAMERICANA DE NORMAS TECNICAS (COPAN~) 

La creaci6n.de la Comisi6n Panamericana de Normas 
Tácnicas se puso de manifiesto desde 1947, por: la neoe 
sidad de disponer de normas a nivel panamericano que -
lograran la integracidn t~cnica sobre aspectos princi
palmente de ingeniería civil. 

Más tarde en 1956, la Organizacidn de Estados Am.! 
ricanos (OEA) estudi6 la posibilidad de que existiera 
un mercado comWi latinoamericano ~ consider6 que la -
normalizaci6n era el punto de partida para lograr el -
intercambio comercial regional tanto de materias pri~ 
mas como de productos manufacturados o de equipo •. Mot! 
vo por el cual convoc6 a los pa!ses americanos a una -
reuni6n para tratar el tema de la normalizaci6n. De ª! . . . 

ta reun16n se f orm6 la OOPANT, 7a que era necesariQ --
contar con una organizaci6n ··que unificara los Cl'ite
rios de las normas nacionales en un solo documento que 
con el carácter de recomendaciones se aplicara en todo 
el Continente Americano. !!/ 

En consecuencia, la COPANT es una organizaci6n r.! 
gional de normalizaci6n, CUJO objetivo es: la unifica
ci6n, f ormul.ac16n y publicaci6n de normas panamerica~ 
nas que se apliquen en las actividades cient!ficaa, ":-. · 
t~cnicas, industriales 7 comerciales de los países &al!· 
ricanos; ayudar a estos países a formar sus organismos 
nacionales de normalizaci6n, en el caso de que no lo ~ 
tengan; y colaborar con las organizaciones internacio
nales de normalizaci6n que lo requieran. !!/, !2/ 

Esta·organizaci6n está formada por dos tipos de -
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miembros: miembros activos y miembros adherentes. 
- Miembros Activos. Pueden ser todos los paí-

ses de Amárica representados por sus organi~ 
moa nacionales de normalizaci6n o por un or
ganismo integrado por varios países cuando -
.est~ constituido para este fin, por ejemplo, 
el Instituto Centroamericano de Investiga--
ci6n y Tecnología Industrial (ICA~TI) que r! 
presenta a los siguientes países: El Salva-
dor, Honduras, Costa Rica, Nicaragua y Guat! 
mala. 

- Miembros Adherentes. Pueden ser todas las º! 
ganizaciones internacionales y regionales, -
tambi6n organismos científicos, t~cnicos, e~ 

merciales~ industriales o agrícolas del Con
tinente Americano • 

. Actualmente son.miembros 2lpa!ses, de los cuales 
19 son activos. ... 

Le. COPANT está integrada por: 

- La Asamblea, se forma por los pa!ses miembros agrup! 
dos en comisiones especiales para realizar los tra'b! 
jos de la COPANT referentes a: desarrollo, finanzas, 
metrología, certificaci6n y sello de conformidad con 
normas, estatutos y reglamento interno. 

- Mesa Directiva, integrada por el. presidente, vicepr.! 
sidente, tesorero y secretario general. Su funci6n -
es representar a la COPANT, dirigir sus trabajos y -

hacer cumplir sus estatutos y reglament~ interno. 

- Secretar!a General, formada por el secretario gene-
ral, el secretario administrativo y el secretario -
t&cnico. Se .. encarga de organizar y coordinar los tr! 
bajos y re\.\l'lionesde la Asamblea; loe trabajos de --

.loa organismos t~cnicoa; y mantiene informados a to-
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dos los miembros de los resultados de ~stos. 

- Organismos Técnicos, son los encargados de elaborar -
las normas panar:iericanas, para lo cual cada uno de e! 
tos organismos cuenta con una Secretaría Técnica de -
Coordinación y los comités técnicos necesarios. 

- Secretaria Técnica de Coordinación, dirig~ y coordina 
los trabajos que elaboran los comit~s técriicos del Or 
ganismo Técnico respectivo. 

- Comités Técnicos, son los encargados de programar, e! 
tudiar y desarrollar las normas a través de las Secre 
tárias Tácnicas. Estos comités están integrados al me 
nos por tres miembros activos, los cuales si se coro-
prometen a participar en los estudios y a opinar por 
escrito cada vez que la Secretaría Técnica del comité 
lo solicite, serán miembros Participantes y si s61o -
se inscriben para mantenerse informados, serán miem-
bros Observadores. 

lll 
La estructura general de la COPANT se observa en 

el diagrama 5. 
Para elaborar las normas panamericanas se toma co

mo base la información de normas ISO, Codex, proyectos 
de normas internacionales, normas nacionales de países 
miembros de la COPANT, normas nacionales de otros paí-
ses. Son desarrolladas por los comités técnicos de a--
cuerdo a un programa de trabajo previamente elaborado -
por las Secretarías Técnicas. Estas Secretarías Técni-
cas preparan los anteproyectos de normas y los envían a 
los miembros del comité técnico correspondiente quienes 
los estudian y remiten sus observaciones a la Secreta~
ría Técnica del comité. 

Si exinten observaciones, la Secretaria Técnica -
del comiió en base a ellas elabora otro anteproyecto el 
cual nuevamente se somete a consideración de los miem--
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bros del comité t~cnico o es presentado en forma de es
quema en las reuniones tácnicas ante los miembros de la 
COPANT con objeto de estudiarlo. 

Si no existen observaciones, los anteproyectos se 
convierten en proyectos de normas y se someten a vota-
ci6n final entre ~odos ~os miembros activos de la Comi
si6n. Si el 75~ de los votos son aprobatorios el proye~ 
to es aceptado y se publica como norma panamericana. -
Cuando el proyecto no es aprobado se regresa a la Secre 
taría Tácnica de Coordinaci6n para que realice de nuevo 
el estudio. 

Las normas elaboradas por esta Comisi6n pueden ser; 

Normas Panamericanas Armonizadas.- Son aquellas que han 
sido aprobadas por la Comisi6n y corresponden textual-
mente a una norma internacional. 

Normas Panamericanas de Emergencia.- Estas normas son e 
laboradas cuando un miembro. de la Comisi6n solicita el 
estudio urgente de la misma, se ponen en ejecuci6n en -
el lapso de un año. 

Normas Panamericanas Revisadas.- Son normas COPANT apr2 
badas que han sufrido cualquier correcci6n o modifica-
ci6n. 

ll/. W' 
Para la elaboración de estas normas la COPANT cuea 

ta con 39 Organismos Técnicos, de los cuales dos elabo
ran normas para alimentos, el No. 7 llamado de Produc-
tos Alimenticios y el No. 39 de Carne y sus Productos, 
a su vez éstos tienen sus respectivos comités técnicos 
como se puede observar en el diagrama 6. 12/ 

México en este organismo también está representado 
por la DGN, ha participado en· la elaboración de.3.32·nor 
mas panamericanas, tiene a su cargo tres Secretarías -
Técnicas de Coordinación y 21 Secretarías Técnicas de -
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comité. Cabe señalar que en el Organismo Tácnico No. 7 
tiene a su cargo dos Secretar!as Técnicas, la Secreta-
ría Tácnica del Comitá de Azúcares y Productos Edulco-
rantes y la del Comitá de Bebidas Alcoh6licas. Además -
es miembro Participante en el Comité de Grasas y Acei-
tes Comestibles, ':.as! como en el de Conservas y Jugos de 
Prutas y de Vegetales. 

La participaci6n en este organismo es importante -
no sólo para México, sinoi también para todos los países 
de América Latina, ya que en un momento dado puede re-
presentar los intereses de la regi6n ante las organiza
ciones internacionales. ]i/, ~ 

· .. 
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6 .- OTROS OR':r.AHISMOS DE NOfUíiALIZACION DE ALIMEN'tOS IM.-

POR111ANTES PARA MEXICO 

En este capítulo se describen dos organismos que -
tratan con la Normalizaci6n de los Alimentos, enilos -
cuales M~xico no participa, pero es importante conocer
los ya que en el momento de las transacciones comercia
les nuestro país debe cumplir con las regulaciones emi
tidas por ellos. 

Estos organismos son la Administraci6n de Alirnen-
tos y Drogas y el Departamento de Agricultura de los E~ 
tados Unidos de Am~rica, país con el que M~xico tiene -
su mayor intercambio comercial. 

En ese país las primeras leyes para la protecci6n 
de los alimentos fueron promulgadas por los estados, en 
tanto que las primeras leyes federales afectaban princ1 
palmenta a los alimentos importados. Cuando el comercio 
interestatal se intensif ic6 se hizo necesaria la crea-
c i6n de· leyes federales superiores a las leyes estata
les, con el fin de proteger a los consumidores de posi
bles abusos entre un estado y otro. 41/ 

6.- ADMINISTRACION DE ALIMENTOS Y DROGAS (FDA) 

La FDA es una agencia de normalizaci6n que se en-
cuentra dentro del Departamento de Servicios Humanos y 
de Salud de E.U.A •• Se cre6 a partir de la Ley Federal 
de Alimentos y Drogas de 1906; ley que experiment6 rev1 
siones importantes en los años siguientes. Se volvi6 a 
redactar y se ampli6 adoptándose en 1938 como "Ley de ! 
limentos, Drogas y Cosmdticos". 

Eota ley es una serie de reglamentos definidos con 
precisi6n,y la parte que trata exclusivamente con ali-

mentos es la Ley Pederal de Alimentos y Drogas que tie-
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ne como finalidad asegurar que loa alimentos que entran 
al comercio interestatal sean seguros, puros, sanos, hl: 
giénicos, envasados y etiquetados con honradez. 

La FDA a fin de poner en vigor las disposiciones 
de esta ley cuenta con varias oficinas, como se puede -
observar en el diagrama No. 7, tiene las sigQientes fun 
ciones: 

a).- Trabaja con la industria en asuntos de interpr! 
taci6n de la Ley Federal de Alimentos y Drogas; 

b) .- Ayuda a la industria a establecer medidas de ..._ 
control en sus productos; 

c).- Hace inspecciones de regulaci6n en fábricas de 
alimentos; 

d).- Emite y hace cumplir reglamentos sobre aditivos 
para alimentos; 

e).- Aprueba y certifica colorantes aceptables para 
los alimentos; 

f).- Examina muestras de alimentos de e11víos intere_! 
tatales; 

g).- Emite y hace cump:lir tolerancias para residuos 
de sustancias que se utilizan en el control de 
plagas; 

h).- Examina los alimentos importados para determi~
nar si son aceptables; 

i).- Trabaja: en calidad de asesor, con las agencias 
locales y estatales. para la inspecci6n de ali~":' 

mentos; 
j).- Coopera con agencias locales y estatales en -

tiempos de desastres a fin de hallar y desechar 
alimentos contaminados; y 

· k) .- Establece normas de identidad, calidad y llena
do de envases. 

w.w 
Las actividades de normalizaci6n de la FDA termi-..: 

nan con la promulgaci6n de regulaciones esenciales,. las 
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cuales tienen la fuerza y el efecto de la ley~ Todas -
las regulaciones son elaboradas o modificadas a juicio 
de la FDA, tomando siempre en cuenta las proposiciones 
de la industria y de los grupos interesados; proposici~ 
nea que son publicadPs en el Registro Federal (~lario ~ 
ficial de E.U.A.) con el fin de que los interesados emi 

\ -
tan su opini6n al respecto. En base a esta opini6n 1 o-
tras informaciones la FDA publica sus determinaciones y 
da oportunidad a les personas afectadas a que presenten 
sus objeciones. En el caso de que no las haya, las dis
posiciones son publicadas en el Oddigo de Regulaciones 
Federales (OPR) como regulaciones. 

Las regulaciones que ha publicado la EDA sobre al,! 
mentos son principalmente normas de identidad, calidad 
y llenado de envases. 

Las normas de Identidad definen específicamente a 
los productos alimenticios y establecen cuáles .ingra-
dientes deben contener. Son normas básicas para prote-
ger a 1os consumidores de engaños en los productos. 

Las normas de Calidaa son para frutas y vegetales 
enlatados y establecen especificaciones m!nimas de cal,! 
dad, tales como madurez, dulzura, color, ausencia de -
defectos con el fin de proteger al consumidor de reci-
bir productos fibrosos, duros, con exceso de pelaauras, 
etc •• 

Los productos que caen bajo estas normas deben de 
llevar un etiquetado especial y no se deben confundir ·
con normas de grados de calidad, ya que estas iiltimas -
clasifican a los produ~tos en un promedio de ordinario 
o excelente calidad y su declaraci6n en las etiquetas -
no es obligatoria. 

Las normas de Llenado de Envases especifican prin
cipalmente que el llenado de envases no sea enganoso al 
consumidor.y son necesRriP~ para aquellos productos -
ctue contengan wi ni1rnero de unidades en Wl líquido 6 Pi.! 
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zas empacadas, por ejemplo: frutas y vegetales en con-
serva, nueces empacadas, etc •• Los productos que caigan 
dentro de estas normas deben llevar en la etiqueta la ~ 
declaraci6n "bajo norma de llenado". KJ/, W 

La PDA ha puesto especial inter's en lo que respe~ 
ta a los aditivos alimentarios y s6lo permite su uso si 
se comprueba científicamente su seguridad. Distingue -
dos tipos de sustancias: las "reconocidas generalmente 
como seguras" (GRAS) y las "no reconocidas generalmente 
como seguras" (no GRAS). 

Para el uso de las sustancias GR.AS no es necesaria 
la aprobaci6n de la PDA, ya que por la experiencia bas! 
da en el prolongado uso en loe alimentos y previas eva
luaciones cient!f icas son reconocidas como seguras. Es
tas sustancias son publicadas en listas y se revisan P! 
ri6dicamente. 

· ·.Bn el caso de las sustancias no GRAS la aprobaci6n 
de.la PDA se otorga despu,s·de que se demuestre clara-
mente que. el aditivo.t~s inofensivo en el alimento en la t 

aplicaci6n y nivel propuesto, es decir, establece las -
limitaciones que crea conveniente con respecto a loe a
limentos en que el aditivo se puede usar, así como las 
concentraciones máximas en que se puede emplear. 

Todas las actividades de normalizaci6n de la PDA -
con respecto a las regulaciones de loe aditivos de ali
mentos incl~en: la inveetigaci6n y desarrollo para ev! 
luar las peticione 3 y proposiciones, el desarrollo y a
plicaci6n de m&todoe analíticos de conformidad a las r! 
gulacio~es y la reviei6n peri6dica de las sustancias 
previamente aprobadas con el fin de excluir aquellas c~ 
7os nuevos datos pongan en duda su seguridad. 

La PDA tambi&n establece tolerancias para residuos 
de drogas, pesticidas e industriales que llegan a for-
mar parte del alimento durante alguna f aee de su produ~ 
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ci6n o manejo subsecuente, ya que estas sustancias en -
altas concentraciones son peligrosas para la salud. l1J 

Para verificar el cumplimiento de sus regulaciones 
la PDA tiene autoridad para inspeccionar cualquier as-
pecto de la producci6n, almacenamiento, transporte 1 -

venta de alimentos; siempre que se trate de productos -
que figuren en el comercio interestatal. 

Para e~to, cuenta con dos programas de inspecci6n: 
el Programa de Inspecci6n en la Pibrica 1 el de Anili-
sie al •~ar e Inspecci6n de Puntos Críticos. 

El Programa de Inspecci6n en la Pibrica se realiza 
periddicamente, investigando reclamos 1 reportes de Vi! 
lacidn. Para llevarlo a cabo los inspectores estudian -
las ·publicaciones de normas de la aeencia 1 repasan las 
guias y ·.programas de cumplimiento del caso espec!f ico ;
despu~a examinan el regwtr-o de la firma, reportes ant~ 
riores de inspeccidn, estado lege.l 1 actitud del.p&rso
nal de la planta, as! como lQs reclamos del consumidor. 

Bl inspector en la planta verifica las condiciones 
. sanitarias de •sta; el cumplimiento de pruebas para de
terminar si hay adulteraci6n en el producto; la contam,! 
naci6n, estabilidad, uso y desuso de los ingredien~es; 
1 el etiquetado. Documenta las violaciones y es.timula a 
que se tomen medidP.s correctivas • 

Bl Programa de Anilisis al .Azar e inspecci6n de -
Puntos Or!ticos consiste .en analizar el proceso de ela
boraci6n de los productos alimenticios e identificar -
lns puntos donde los peligros para la salu.d pueden ser 
potenciales. 

Los puntos críticos son establecidos en el proces!, 
.miento, empacado y distribuci6n de alimentos, sobre to
~o en aquellos casos donde pueden estar presentes sus-
~ancias en ·cantidades que pongan en peligro la vida. 
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Los tipos de sustancias contempladas son: 
a).-· Sustancias extrañas, tales como guijarros, me 

tales y vidrios. 
b).- Contaminantes químicos, tales como residuos -

de plaguicidas, industriales y sustancias re
lacionadas (bifenoles, DDT, policlorados, 
etc.). 

c).- Contaminantes biol6gicos, como bacterias pat~ 
genas y mohos perjudiciales (Cl. Perfringes y 

Botulinum, Salmonella, etc.). 

En caso de que la PDA detecte violaciones puede l! 
galmente aplicar sanciones, las cuales varían según la 
violaci6n y las circunstancias. Estas sanciones pueden 
ser llamadas de atenci6n, confiscaci6n del alimento, ~ 
clausura de la fábrica, multas y/o encarcelamiento para 
los responsables. W 

Bn general, las regulaciones de la FDA se aplican ,. 
a todos los alimentos con excepci6n de huevo, carnes ro 

•• 1 -

jas y aves, las cuales están bajo la jurisdicci6n del -
Departamento de Agricultura de E.U.A •• Tambiln los ali
mentos importados deben satisfacer astas regulaciones ~ 
para entrar al pa!s y en caso de que se demuestre que -
un producto no las satisface porque ha sido nianufactur!, 
do en condiciones insalubres o est' prohibida o restrl!! 
gida su ve~ta en el pa!s de origen, 'ate será rechazad~ 
En cuanto a los alimentos exportados, basta con que 'ª
tos cumplan con las leyes del país al que se destinan. 

w. !!/ 
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6. 2 .- DEPARTAMENTO ..JE AGRICULTURA .JE ESTftDOS UNIDOS (USDA) 

El USJA es el organismo que se encarga de todos -
los asuntos relacionados con los productos agropecua-
rios en E.U.ft •• Administra leyes federales que le aut~ 
rizan elaborar normas de grados de calidad para alimen
tos y productos agricolas, dar servicios de inspección 
voluntaria a la industria y realizar en el comercio in
terestatal le. inspecci6n obligatoria de animales, car
ne, productos cárnicos y huevo. 

El prop6sito de las normas elaboradas por el USDA 
es identificar los grados de calidad de alimentos y pr~ 

duetos agrícolas y de este modo ayudar a establecer en 
el mercado su valor práctico de utilidad. Estas normas 
no son obligatorias, lo que significa que cualquier in
dustrfa puede 11.tilizarlas si lo desea. Son desarrolla
das o revisadas por solicitud o necesidad de acuerdo -
con loa cambios en la producci6n, procesamiento o prác
ticas del mercado. y, Zl/ 

Las normas son elaboradas por eapeciaÍistas del -
USDA quienes estudian el producto a normalizar y selec
cionan muestras de diferentes grados de calidad. Estas 
muestras son estudiadas junto con la inf ormaci6n propo! 
cionada por la industria. Deapu~s se elabora un proyec
to preliminar, el cual se discute con loa grupos ínter~ 
sados y se publica como norma tentativa en el Registro 
Federal, se invita nuevamente a las pe.rtes interesadas 
a estudiar la propuesta y a exponer sus puntos de vista. 
Todos los ·ComentPrios son considerados cuidadosamente y 

la norma en su forma fina.l es publicada en el Registro 
!federal. lJ./ 

Los grados de calid~d de estas normas se estable-
cen asignándole a cada una de las características que -
forman la calidad del producto, una calif icaci6n que al 
sumP.rae de un total de 100 puntos. Por ejemplo, la cal! 
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ficaci6n en el jugo de naranja es de 40 pwitos para la 
ausencia de defectos, 20 para el color y 40 para el sa
bor; por otro lado, al jugo de tomate s6lo se le ... asig-
nan 15 puntos a la ausencia de defectos, 30 al color, -
40.al sabor y 15 a la consistencia. En general, si la -
cal_ificaci6n total es de 90-100 es de grado "A", de --
80-89 grado "B" y de 70-79 grado "C". Además existe una 
regla que permite bajar el grado de calidad del produc
to cuando alguna de las características más importante 
es muy pobre y la calificaci6n total muy alta. ~/ 

El USDA da servicios de inspecci6n para certificar 
la calidad de productos agrícolas y.alimentos de acuer
do con las normas de grados de calidad a los producto~
re s y empacadores. Estos servicios de inspecci6n son de 
tres tipos:: inspecci6n continua, empacado certificado e 
inspecci6n por lotea. 

En la Inspecci6n .Continua, el inspector estli ··en .la. 

planta desde el inicio hasta el f ina.l del proceso, ver,! 
fica la sanidad·_de la planta y equipo y vigila la cali
dad de la materia prima; cuando la inspecci6n termina -
certifica cada lote con el grado correspondienté por m! 
dio del "Sello de Identificaci6n Oficial", el cual pue:
de ser utilizado en la etiqueta y propaganda comercial. 

El Empacado Certificado difiere de la inspecoi6n -
continua en que no es necesario que el inspector est' -
presente durante todo_ el proceso, ya que su responsabi
lidad es inspeccionar y certificar cada lote empacado. 
Estos productos no tienen derecho a ser etiquetados con 
el "Sello de Identificaci6n Oficial".• 

La Inspecci6n por Lotes se realiza tomando una 
muestra adecuada del lÓte (muestreo), la.cual es somet! 
da a pruebas que indiquen. su calidad y sanidad; al t'r
mino ~e la inspeoci6n, el inspector ot~rga al proceea-
'dor un "Certificado Oflcial" del grado de calidad _del -

+ • .... 
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lote y cuando lo requiera el comprador se puede sellar 
el lote con 'un "Muestreado Oficial". 

Un procesador es libre de utilizar estas normas -
sin emplear el servicio de inspecci6n, sin embargo, en 
la actualidad muchos de los compradores exigen esta cer 
tificaci6n para asegurar la calidad de los productos, -
por lo que en cierta forma las normas de grados de cal! 
dad se vuelven obligatorias. ~ 

Por otra parte, los servicios de inspección sanit! 
ria que realiza el USDA están basados en las siguientes 
leyes: 

- Ley Federal de Inspecci6n de Carnes de 1906. Es
tablece la inspecci6n obligatoria de animales, -
condiciones de sacrificio e instalaciones para -
el procesamiento de la carne con el fin de gara!! 
tizar que ~eta y sus derivados est'n limpios, ª! 
nos, sin adulteraci6n y correctamente etiqueta-
dos.-· Todos-estoll productos deben llevar el sello . 

. de "Inspeccionado y aprobado por el USDA" para -
que puedan entrar al comercio. interestatal. La -
ley se aplica igualmente a carnes importadas. 

- Ley Pederal de Inspecoi6n de Aves de 1957. Es i
gual a la anterior, excepto que se aplica en las 
aves de corral y sus productos. 

- Ley Federal de Inspecci6n de Huevo y sus Produc
tos. Autoriza la inspecoi6n obligatoria de huevo 
y sus productos, tanto en el comercio interesta
tal como en el extranjero, tomando en cuenta su 
selecci6n, rompj.miento Y .. productos finales. 

w.w 
Este Departamento para llevar a cabo sus funciones 

cuenta con seis secretar!as, como se obeeri.·a en el dia
gre.ma 8, y las actividades mencionadas anteriormente 

.. :¡ 
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las realiza a través de las agencias siguientes: el Se~ 
vicio de Investigaciones Agrícolas, el Servicio de Ins
pecci6n Federal de Granos, el Servicio de Inspecci6n S~ 
nitaria de Animales y Plantas, el Servicio de Inspec-
ci6n y Seguridad de Alimentos y el Servicio Extranjero 
de Agricultura. 

El Servicio de Investigaciones Agrícolas (AMS), es 
una de les agencias más grandes dentro del USDA. Admi-
nistra, investiga y promueve programas de normalización 
y clasificación de productos agricolas, así como progr~ 
mas para mejorar su calidad y desarrollar nuevos merca
dos. Esta agencia se divide en nueve áreas, cada una de 
ellas supervisa las actividades de investigación y nor
malizaci6n para un segmento particular de la industria 
agr!cola. Las áreas espec!ficas son: algodón; productos 
lácteos; frutas y vegetales; ganado, carne, granos y s~ 

millas; aves; tabaco; almacenes; seguridad de la cali-
dad de alimentos; e investigación y desarrollo de merca 
do. 

El Servicio de Inspecci6n Federal de Granos (FGIS), 
establece normas federales para trigo, maiz, cebada, 
centeno, semillas de linaza, sorgo, soya, triticale, a
rroz, leguminosas, heno, paja y l~pulo. Inspecci?na su 
cumplimiento y certifica el peso de todos los grBnos e~ 
portados dentro y fuera de E.U.A •• Todas las personas -
comprometidas en la exportación de granos deben regis-
trarse en esta agencia. Los registros son otorgados me
diante un certif icAdo que puede ser renovado y suspendi 
do en caso de violaciones a estas normas. 

El Jerviclo de Inspecci6n Sanitaria de AnimPles y 

Plantas (APHI~), os responsable de programas para erra
dicar enferme;iaues y pestes, progr8rnas sanitarios y prQ 
gramas de cuarentena para anim~les y plantns. 

Esta accncia cert.if ica que los productos agrícolas 
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est~n libres de pestes antes de entrar o salir de -
E. U .A., mantiene inspectores en otros países para exa
minar y certificar los envíos de estos productos, así 
como estaciones de cuarentena para animales importa
dos. Da permisos de traslado e importación de animales 
entre los estados y regula la manufactura de productos 
biológicos utilizados en el tratamiento de animales pa 
ra que estos productos sean seguros y efectivos. 

El Servicio de Inspecci6n y Seguridad de Alimentos 
(FSIS), regula en el comercio interestatal o extranje
ro la sanidad, empacado y etiquetado de carnes, aves y 

sus productos, por lo que todos los rastros y plantas 
procesadoras deben tener la aprobación del FSIS. 

· Estas actividades las realiza a través de los si
guientes programas: Internacional; Operaciones de Ins
pecci6n de Carnes y Aves; Servicios Tácnicos de Inspe,2_ 
ción de Carnes y Aves; y Ciencia. 

Programa Internacional, vigila la seguridad y etl 
quetado de todas las carnes y aves importadas, certifl 
ca en el extranjero plantas procesadoras que exporten 
a E.U.A. y asesora a exportadores nacionales sobre re
querimientos y restricciones impuestas por otros paf--

ses. 
Operaciones de Inspecci6n de Carnes y Aves, ins-

pecciona rastros de carnes rojas y aves y plantas pro
cesadoras, examinando los animales antes y durante la 
matanza, en el empacado y etiquetado. También inspec-
cionH y certifica por solicitud productos no sujetos a 
inspecci6n obligatoria, tales como búfalo, venado y -

productos avícolas no comunes. 
Servicios Ncnicos de Inspecci6n de Carnes y Aves, 

realiza los trabajos y experimentos que sirven de base 
para refinar y modernizar las normas de inspecci6n. 

Ciencia, da apoyo científ'ico al FSI.:l parft que lo~J 

productos 1e cnrnes rojas y aver; sean seguros en el --
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consumo, conduce program~s de seguridad en el uso de -
drogas y residuos qu!micos en carnes y a.ves. Tambián .! 
valúa aditivos y sustancias aprobadas por ·la FDA para 
la segtll'idad de uso de estos productos. 

El Servicio Extranjero de Agricultura (PAS), re-
presenta a los E.U.A. en los organismos internaciona-
les en todo lo referente a agricultura. Su principal -
función es recolectar inf ormaci6n acerca de cosechas, 
producción, inswnos y demandas agrícolas en el extran
jero y distribuirla a los productores y exportadores -
de E.U.A •• Tambi'n proporciona informaci6n a los ex.po! 
tadores extranjeros sobre sus productos. Además coope
ra con los exportadores en la elaboraci6n de proyectos 
para establecer y ampliar 1oa mercados de ezportac16n. 

JI 
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7.- CARACTERIZACION DEL SIST·EMA DE NORMALIZACION DE 
ALIMENTOS EN MEXICO 

La importancia de la normalizaci6n a "nivel nacio
nal" radica en que por medio de ella se establecen las 
normas nacionales, las cuales tratan siempre de lograr 
un entendimiento entre los sectores directamente involu 
erados, tomando en cuenta la disponibilidad de recursos, 
el mercado y el consumo nacional. Además estas normas -
son la base en la que el país fundamenta su opini6n a -
nivel de normalizaci6n internacional. 

Por lo quelen este capítulo se describe el proced_i 
miento y criterios. que sigue la DGN para la elaboraci6n 
de las normas nacionales y se mencionan y caracterizan 
los sectores involucrados en el proceso de Normaliza--
ci6n de Alimentos en el pa!s. 

7.1.- NORMAS OFICIALES MEXICANAS (NOMs} 

Las normas a nivel nacional en M~xico son las Nor~ 
. , 

mas Oficiales Mexicanas, las cuales fijan las caracte-
rísticas o especificaciones mínimas de calidad que debe 
cumplir un producto para satisfacer las necesidades. de 
'su uso y señalan las metas a cumplir por los producto-
res para que elijan la adecuada materia prima, selecci,2 
nen el_ mejor proceso de fabricaci6n y diseñen el adecu!! 
do control de calidad. 

Las NOMs se clasifican segdn el uso al que se des
tinen en.la siguiente forma: 

:.,. ' 
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Fundamentales 

Bspecíf icas 
para cada ra 
ma industria 

M~todos de Prueba 

Producto 
Normas Fundamentales.- Estas no1•mas son las que siendo 
generales al procedimiento de normalizaci6n, presentan 
características muy particulares que deben tomarse en 
cuenta en el momento de elaborar una norma, ya que en 
ellas se establecen las bases tácnico-científ icas so-
bre las que se sustenta la normalizaci6n. Por ejemplo, 
la NOM-Z-13 Guía para la Redacci6n, Estructuraci6n y -

Presentaci6n de las NOMs; la NOM-Z-1 Magnitudes y Uni
dades de Base del Sistema Internacional de Unidades; -
la NOM-Z-9 Emblema denominado "Hecho en Máxico", etc •• 

Normas Específicas para cada Rama Industrial.- Son las 
que seengloban en el catálogo de NOMs y contemplan t.2 
das las ramas industriales que existen en nuestro país. 
Este tipo de normas se divide a su vez en: -

- .Normas Msicas.- Son aquellas normas cuya aplica--
ción es elemental en cualquier estudio de no:cmaliZ,!! 
ci6n que se realice por rama industrial, en ellas -
encontramos todo lo ref er~nte a clasif icaci6n, ter
minología y muestreo. 

- Normas ~e Métodos de Prueba.- Son aquellas que est~ 
blecen un procedimiento analítico para verificar u
na especif icaci6n establecida en la norma de produ~ 
to. 

- Normas de Producto.- Son las normas de producto te!· 
minado y establecen los requerimientos m!nimos -~ 
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de calidad que deben cumplir los productos, para sa 
tisfacer las necesidades de uso al que se destinan. 

Estas últimas nunca van solas, sino que necesitan 
del auxilio de normas de terminologia, m~todos de pru!. 
ba, clasificación, muestreo, etc.; por lo que es impo! 
tante que al iniciarse un estudio de normalización se 
detecten todas las normas complementarias que se nece
siten con objeto de que ~stas sean congruentes entre -
sí y se facilite su aplicaci6n. ]l/ 

7.1.1.- DISPOSICIONES LEGALES DE LAS NOMs 

Las disposiciones legales que rigen las NOMs se -
encuentran en la Ley General de Normas y de Pesas y M!, 
didas. Dentro de estas disposiciones se estab~ece la~ 
clasificacidn de las NOMs en cuanto a su cumplimiento, 
en opcionales y obligatorias. 

Normas Opcionales.- Son todas aquellas NOMs que rigen 
artículos cuyos productores voluntariamente o por con
veniencia deciden cumplirlas. Si el fabricante se com
promete a cumplir con alguna de estas normas se le o-
torga el "Sello Oficial de Garantia", en consecuencia, 
esta norma será obligatoria para ~l y estará sujeto a 
inspección. 

El Sello Oficial de Garantía es una contrasefia 
que puede utilizarse en el producto, envases, empaques,. 
facturas, correspondencia y propaganda comercial. 

Normas Obligatorias.- Son las que rigen a productos 
que inv.ariablemete deben cumplir con ellas, quedando 
obligados a satisfacer esta condicí6n sus productores 
o importadores, y a exigirlas sus proveedores o inter
mediarios. A este grupo pertenecen las siguientes nor-
mas: 
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a).- Las que rigen el Sistema General de Pesas y -

Medidas. 
b).- Las industriales que se fijan a los materia-

les, procedimientos y productos que afecten 
la vida, la seguridad o integridad corporal -
de las personas. 

c).- Las que se señalan a las mercancías para ex-
portaci6n. 

d)\1- Las que se establezcan a los materiales,. pro
ductos, ·artículos o mercancías de consumo en 
el mercado nacional cuando as! lo requiera la 
economía del país o el interés público. 

Para que estas normas sean obligatorias y tengan 
validez se debe publicar su obligatoriedad en el Dia
rio O~icial de la Pederaci6n, y todos los productores 
que elaboren artículos que est~n dentro de dichas nor
mas deben obtener un registro y la autorizaci6n de uso 
del ~.Sello. de· Norma Obligatoria¡,, por lo que estarán ~ 
sujetos·a inspecci6n para verificar que el producto -
cumple con la no~a. Si se comprueba que no cumpl~,. se ; 

i 

sanciona o retira la autoriz.aci6n de uso del Sello de 
Norma Obligatoria, con lo cual el fabricante no puede 
producir. 

w.w.w 

7.1.2.- ELABORACION DE NOMs 

En la elaboraci6n de las NOMs deben participar en 
forma equilibrada todos los sectores.involucrados como 
son: productor, consum~dor organizado y dé interés ge
neral • 

._ Sector Productor, representado por empresas naci,2 
nales, transnacionales y. asociaciones empresaria
les. 
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- Sector Consumidor Organizaao, representado princi 
palmente por el sector oficial, que a su vez lo -
representan empresas descentralizadas y dependen
cias gubernamentales. 

- Sector de Inter4s General, representado por inst! 
tuciones educativas o de inveatigaci6n cient!f i -ca. 
Los representantes de estos sectores se reúnen en 

las llamadas juntas de normalizaci&n con el fin de el.! 
borar, discutir o modificar las NOMs. Wr rJ/ 

7.1.2.1.- PROCBDIMIBNTO PARA LA PORllULACION uE LAS 
NOMs 

Para una mejor.comprensi4n del procedimiento pa
ra la f ormulaci4n de NOMa es necesario detinir los •1-
pientes puntoss 

· Procedimiento para la Pormu.Laci6n de una Normr..- Se 4! 
· f J.áe por el conj~to ·de estados por loa que pasa una - t 

norma antes de transf ormarae en NOM. 

Anteproyecto de Norma.- Documento preliminar que da o
rigen al pro7ecto de norma 1 no cumple con las formal,! 

,. da4ea correspondientes. 

· Pro1ecto de NOI.- Documento t4cnicamente resuelto, 
to para ser aprobado como NOM, habiendo pasado por 
reqalaitos de encuesta pdblica. 

lis -.Los 

Horma Oficial Mexicana.- Documento aprobado por la au-
toridad correspondiente • 

.Lenauaje.- Bl lenguajé que se utiliza en la formula--
ci4n 4• las NOMs, debe ser claro y preciso, cuidando -
qu• &U interpretaci6n quede al alcance de todas las -
personas que pudieran uti!izar la norma, as! como ci--
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tar las normas complementarias que deben ser consulta
das. 

El proceso de f ormulaci6n de las NOMs se realiza 
de acuerdo con las siguientes fases: 

.. 

a).- Integración de temas a normalizar por rama de 
producto según las necesidades a nivel nacio-
na1·, en todas y cada una de las ramas de la in 
dustria y demás fuentes de producci6n. 

b).- La DGN solicita sus propuestas de temas a des~ 
rrollar con el objeto de integrar el programa 
anual de trabajo a: dependencias gubernamenta
les, comit~s consultivos de normalizaci6n, or
ganismos, institutos y empresas destacadas en 
la normalizaci6n nacional. 

e).- Una vez recibidas las propuestas de temas a -
desarrollar por los organismos que intervie-
nen en su elaboraci6n, se procede a integrar 
el programa anual de trabajo por re.mas de pr.2 
dueto para·"eu aprobaci6n y atenci6n a trav6s 1 

de cualquiera de las dos v!as de normaliza-
ci6n existentes: via Interna o v!a Comit' Coa 
sultivo. 

c1).- VIA INTERNA 

Por esta v!a se realizan los estudios que no 
sean de la competencia de algdn comit~ consu! 
tivo de normalizaci6n. Es atendido por perso
nal de la DGN, en algunos casos con la parti
cipaci6n de alguna dependencia oficial ínter! 
saaa. 

La elaboraci6n de la norma por esta vía se 
realiza de acuerdo a los siguientes pasos: 
1.- Investigación del Sector Interesado sobre 

la norma a elaborar, o sea, todos aque---

· ... .'• 
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llos organismos que tengan que ver con la 
norma, sean productores o consumidores 
del producto, el sector oficial que lo 
controle e instituciones acad~micas rela
cionadas al tema con el fin de conocer, -
valorar y unificar opiniones. 

2.- Investigación Bibliográfica del Tema, se 
investiga los antecedentes existentes a -
nivel nacional e internacional sobre el -
producto, recurriendo a normas nacionales 
e internacionales para conocer las espec,! 
f.icaciones que existen sobre el tema, o -
bien, libros, revistas, lnvestigaciones -
realizadas por dependencias gubernamenta
les, descentralizadas, etc •• 

3.- Diseño cualitativo de las especificacio~ 
nea requeridas por el producto a normali
zar, esto es, establecer los pardmetros -
cualitativos que debe·.cumplir ese proctuc
to para que sea apto al fin·a que se des
tina. 

4.- Investigaci6n Industrial, consiste en rea 
. -

lizar visitas a los centros de producci6n 
del producto .a normalizar con el fin de -
conocer la realidad nacional, saber de -
que materia prima se dispone, observar el 
proceso de elaboraci6n, maquinaria emple,! 
da, controles de calidad aplicados, etc. 
para·posteriormente comparar con la info! 
maci6n bibliográfica obtenida. 

5.- Establecimiento de cuadros comparativos -
de especificaciones, de las normas inter
nacionales y eXtranjeras se extraen las -
especificaciones correspondientes con el 
fin de integrarlos .cuadros comparativos 
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de especificaciones de dichas normas y de 
los valores preseleccionados del antepro
yecto que se está formulando. 

6.- Elaboracidn del Anteproyecto de NOK, se -
realiza sigQiendo como guia la NOK-Z-13 -
Guia para la, Rede.coi6n, Estructuraci6n '1 

Presentaci6n de las NOMs. 
7.- Comprobaci6n de la capacidad de cumplí-

miento del anteproyecto en la industria -
nacional. 

8.- Pormulaci6n del Proyecto de NOM, es en b,! 
se al anteproyecto corresponuiente y las 
etapas siguientes: 

8.1.- Revisi6n Oficial del anteproyecto para 
su debida comprensi6n y evaluación an-
tes de iniciar su discuai6n. 

8.2.- Encuesta del anteproyecto por correspo¡ 
dencia entre'los sectores involucrados 
para conocer su opini6n. 

8.3.- Coafrontacidn de loa resuJ.tados d~ la -
encuesta, observando si las opiniones·
son aprobatorias total o parcialmente; 
si son reprobatorias; si .ba7 unidad de 
criterios o n6; y los fundamentos que -
se expongan. 

Cuando en las observaciones realiza-
das al anteproyecto existe unidad de ~ 
criterio y son aprobatorias totalmente, 
no se requiere realizar juntas de nol"ID! 
lizaci6n. 

8.4.~ Juntas de Normalizaci6n cuando se re-
quiera de acuerdo a los resultados de -
la encues~a, particularmente, cuando e
.xistan discrepancias t'cnicaa debidame.e 

. te fundadas y susceptibles de concilia-
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ci6n para unificar los cri tel·ios, diec~ 
tir y aprobar el proyecto de norma. 

9.- El proyecto de norma, una vez aprobado -
por todos los sectores involucrados, es -
revisado por la oficina t'cnica correspos 
diente de la DGN para verificar la repre
sentaci6n de los sectores y que est' de ! 
cuerdo en cuanto a forma con la NOl-Z-13, 
as! como, para atender cualquier inconfo,t 
midad que no hubiese sido escuchada en el 
proceso anterior. 

10.- Ya revisado el proyecto de norma se meca
nograf!a en papel oficial y se env!a a -
las autoridades de la DGN para su aproba
ci6n. 

In caso ele que la norma se elabore en forma 

mancomunada con otra .1nstituci6n pdblica se -
env!a a·fu. ele su respectivo director, u
tea de ser.firmada· por el Director General de 
Normas. 

Una vez firmado el proyecto de norma por el 
Director de la DGN, se publica en el Diario 2 
f icial de la 1ederaci6n como Horma Oficial Me -xicana. 
g¡, lll 

c2)'.- VIP.. COMITE 
Debido a que existe una gran variedad de -

productos en el mercado nacional se .ban diV! 
dido por rama industrial en diferentes grupos, 
los que son atendidos de una manera ordenada 
por los Comitth Consultivo~ de N<!.rmalizaci6n 
{CON). -

Los CON estdn f ormaúos por los sectores in

volucrados en la elaboraci6n de normae de la 
rama industrial correspondiente y para la di! 
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tribución de su trabajo se dividen en subcom1 
tés y grupos de trabajo. Estos últimos se en-· 
cargan de la elaboración de los proyectos de 
normas. 

Por esta v!a se elaboran las normas de los 
productos que se encuentran dentro del progT! 
ma de trabajo de los CCN, previamente autori
zado por la DGN. 

Estas normas son elaboradas dentro de un -

CON por el grupo de trabajo correspondiente -
en las etapas de investigaci6n, elaboraci6n y 
aprobaci6n del anteproyecto de NOM. 

El anteproyecto ya aprobado, se envía al _--.: 
Consejo Directivo del comité con carácter de 
proyecto, el cual lo hace circular entre los 
sectores involucrados para que expongan sus ~ 
piniones. Una vez recibidas las respuestas, -
se discuten en el subcomité de normalizaci6n 
correspondiente y en caso de aceptarse lo pr~ 
puesto se da la conformidad de proyecto de -
norma. Si el tema presenta un problema espec_! 
f ico y los comentarios recibidos son opuestos, 
se convoca al subcomité correspondiente a una 

reunión especial para discutir la posibilidad 
de llegar a un acuerdo con todas las partes -
interesadas en la aprobaci6n final del proye~ 
to de norma. 

El proyecto de norma aprobado j\lnto con la 

documentaci6n completa· (informes de reun:l:orí.es, 
observaciones recibidas y demás documentos -
que integran el expediente) se envía ala DGN 
!1a.ra su aprob!.'l.ci6n y firma tiel Director Gene
ral de Normas. 
· Una vez aprobado y firme.do el proy~c.to, se 

· publica .. en el üiario Of icia.l de la l'ederación 
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como NOM. 

!Y 

La publicaci6n de las NO.Ms en el Diario Oficial -
de la Pederaci6n, establece la vigencia y el carácter 
de 'etas, ya sea opcional u obligatoria. 

S! es opcional, s6lo se publica su titulo y se e~ 
tablece su vigencia; en el caso de que sea obligatoria 
se publica todo el texto de la norma, as! como, la de
claraci6n de obligatoriedad. !g/ 

El diagrama 9 muestra las dos v!as que se siguen 
en la elaboración de las NOMs. 

7. 2. - SECTORES INVOLUCRADOS EN EL SISTEMA DB NOBllALIZ! 
CION DB LOS ALIIEBTOS EN MBXICO 

Los sectores involucrados en el proceso de norma
lizaci6n de alimentos son el sector oficial, el sector 
productor y el sector de investigaci6n cient!fica, los 
cuales se tratarán individualmente debido a que cada J:! 

no contribuye en forma específica en el proceso de no,¡ 
malizaci6n. 

7.2.l.- SECTOR OPICIAL 

Este sector lo representan principalmente la Se-
~retarfa de Comercio 1 Pomento Industrial (SECOPI) 1 -
la Secretaría de Salubridad y Asistencia (SSA) que son 
ias dependencias gubernamentales que se encargan de e
laborar las norm~.s para la conservaci6n, producci6n 1 

distribuci6n de los alimentos. 
Las normas que elaboran de acuerdo a su competen-



DIAtRAMA t ELABORACION DE NORMAS OFICIALES MEXICANAS. 

r-----1 TEMA A NORMALIZAR 

VIA INTERNA (OGNI 
VIA COMITE. 

ENVIO DEL TEMA AL SUICOMITE, 

TECNICO NORMALIZADOR 
GRUPO DE TIUIA.10. 

'------- INVllTllACIOll DIL llCTOll llTlltllADO 

lllLIOIH"CA 

__ _l'-------~-...--.-...._..__1_111.,u.,1-.T_1t_1_A.-L..__"::::;;::~""="',.,....,~""""-=="'!I!~.,,.~~'"""'=-::~.,.........,. 
( ELABORA C~~~·-D-.E_L _____ _ 

f ENVIO AL SECTOR INTERESADO 
PARA SU ESTUDIO· -·--· 

.IUNTAS DE NORMALIZACION. 

[PROYECTO DE NORMA 

r·--.. ·--
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cia son: 
- SECOPI 

a).- Normas Industriales 
Producto 
•'todos de Prueba 
Nomenclatura, etc. 

b).- Normas de Productos no Industrializados 
Grados de Calidad 
M~todos de Prueba 
Nomenclatura, etc. 

e).- Normas Comerciales 
Precios 
Pesos 1 Medidas 

- SSA 
a).- Normas Sanitarias (Reglamentos) 

Composici6n Componentes 
Etiquetado 
Ingredientes .permi-
tidos ·. 

Higiene 1r4cticas sanitarias 
Ausencia de microorgar
nismos 
Ausencia de toxinas 
Tolerancias de contami
nantes 

J su vez, estas normas se pueden clasificar de a
cuerdo a sus disposiciones legales como lo muestra el 
cuadro l. 

7.2.1.1.- SECRETARIA DE COMERCIO Y POMENTO INDUSTRIAL 
(SECOPI) 

La SECOPI a trav's de la DGN es la dnica depende!! 
cia oficial que tiene autoridad para expedir y publi--



CUADRO 1. -

NORMAi 

CLASIFICACION DE ACUERDO A DISPOSICIONES LEGALES 

Obl l9ator••• 

Opolon1111 

SANIUltlAI 
CHAi 

llOUITltlALll 
CllCOFl/DH 1 

COMIUCIALll 
C llCOPl/D .. t 

111DUITltlAL11 
CllCOPl/HMt 

Plt ODUCTOI H 
llDUITltlALI IAOOI 

e"º"'' DHI 

{ 

UILAlllllTOI 
LACTEOS 
CARNE 
ADITIVOS, ETC. 

{ IOlllAI OPICIALll 
lllXICAllAI: 
BRANDY Y TEQUILA 

{ 

10111•1 OPICIALll 
•llltAIAI : 
PESAS Y MEDID AS 

{ 

IOllHI OPICIALI 1 
lllXICAllAI: 
BEBIDAS ALCONOLI CAS, 
OTROS ALIMENTOS, 

{

1011111. OPICIALll 
lllllCAllAI: 
AGltlCOLAS • 
PICUAltlAI 
,.IOUIUI 

reeatt : Gordullo Torrll A11J111dro 

º"'"º"' .. "'"''"'º' lldalCI, 

''" '""'"'"'º' 
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.!?!!;!: las NOMs en base a los siguientes fundamentos leg! 
lesa 

a).- Ley General de Normas y de Pesas y Medidas p~ 
blicada en el Diario Oficial de la Federaci6n 
(u.O.F.) el 7 de abril de 1961. 

b).- Ley Orgánica de la Administraci6n Páblica Fe
deral publicada el 29 de diciembre de 1982 en 
el D.O.F •• 

c).- Reglamento Interno de la SECOPI publicado el 
17 de diciembre de 1983 en el D.0.1 •• 

Está integrada como lo muestra el diagrama 10 y 
sus fwiciones sona 

- Pormlllar, aprobar, expedir y publicar las NOMs 
de las diferentes ramas industriales. 

- Establecer los mecanismos de aplicación de las -
normas. 

-.~ormurár los acuerdos 
-------·- - . nid.os netos. 

relacionados con loa conte -
- Coordinar·1os Comit6s Consultivos-de Normaliza--

·ci6n. 
- Difundir el Sistema Nacional de .Calibraci6n, el 

Sistema Internacional de Unidades ·7 todo lo re1! 
cionado con la actividad metrol6gica. 

En cuanto alimentos, la DGN elabora normas para -
los alimentos industrializados (Normas Industriales), 
as! como para productos agr!colas, ganaderos 1 pesque
ros que se comercializan directamente (Normas de Pro-
duetos no Industrializados). 

Los alimentos industrializados son aquellos que -
han recibido un procesamiento sustancial, por medio -
del cual se modifican las propiedades y· caracter!sti-
cas de las materias primas consideradas individualmen
te. Sus normas establecen especificaciones de producto 
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terminado, métodos de prueba y nomenclatura. 
Los productos que se comercializan directamente -

son aquellos en los que no se han alterado significati 
vamente sus atributos naturales, o sea, todos los pro
ductos agrícolas, ganaderos y pesqueros en estado fre2 
co. Sus normas establecen grados de calidad como se i~ 
dica en el cuadro 2, además de especificaciones de em
pacado, manejo, almacenamiento y transporte para esti
mular la producci6n, agilizar la comercializaci6n y ob 
tener precios que estén de acuerdo con la calidad del 
producto ofrecido. 2/ 

Hasta la fecha se han publicado 511 normas para ~ 
limentos como se observa en el cuadro 3, de las cuales 
433 son para productos industrializados y s6lo 40 para 
productos no industrializados. 

Por otra parte, de estas 511 normas s6lo hay 206 
para productos alimenticios siendo que en el mercado -
existen un sinnWn.ero de éstos. 

Ahora, tomand~ la clasificación de las NOMs en o
bligatorias y opcionales, se tiene que todas las nor-
mas para productos alimenticios son optativas y s6lo -
dos fabricantes de estos productos ostentan Sello Of i
cial de Garantía. Uno de ellos elabora harina de maíz 
nixtamalizado y el otro sal fina. Las únicas normas o
bligatorias que existen para alimentos son de bebidas 
alcoh6licas: lE:. NOM.-'V-7-1978 de Tequila y la NOM-V-18-
1982 de Brandy y se proyecta la obligatoriedad de las 
normas que rigen a los 17 productos del Pacto de Soli
daridadi productos sujeios a control de precios y pro
ductos de interés nac,ional, ya que son los que más se 
consumen en el país. 

Esto áltimo es importante ya que en 41 años de a~ 
tividad, la DGN ha elaborado NOMs que son de cumpli--
miento opcional, y el que se proyecte la obligatorie--
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GRADOS DE :,\ CALIDAD 
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NO 
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CUADRO J.. TIPOS DE NORMAS OFICIALES 
MEXICANAS PARA ALIMENTOS. 

111131 

ltAll& INDUSTRIAL 

PltO O U CTOS 
ALIMENT 1 C IOS 

PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS 

NO 
INDUSTRIALIZADOS 

PARA uso 
HUMANO 

BEBIDAS 

ALCOHOL.1 CAS 

TIPO DE NORIU METODOS DE 

PRODUCTO 
PRUEBA Y SUBTOTAL 
NOMENCLATUIU 

-
2 o 6 221 433 

29 11 40 

' 

16 zz 38 

T O T A L ~ 11 

FUENTt: CATALOGO DE NOM 
DON, 1913 
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dad de las normas de algunos alimentos para asegurar -
su calidad es un paso importante en este campo. ~, 

l2I 

7.2.1.2.- SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA (SSA) 

La SSA es la dependencia gubernamental que rige -
las disposiciones sanitarias, las cuales se encuentran 

por encima de las disposiciones que emanan de cual---
quier otra ley, derecho que le confiere la Constitu--
ci6n Política de los Estados Unidos Mexicanos. 

En nuestro país, las actividades que. se realizan 
para mantener la salud pública se apoyan en el Código 
Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos, cuyas disp2 

.siciones rigen la salud en todo el territorio nacional 
y son de orden e inter~s público y social. Regula. las 
actividades que tienen que ver con la c.onservaci6n, -
restauraci6n y mejoramiento.de la salud de la pobla--
ci6n. 

El ~rticulo Tercero del C6digo Sanitario estable
ce que actividades son materia de salubridad general, 
señalando entre ellas el control sanitario de los ali-

mentes. 
Para esta finalidad los alimentos se dividen en: 

primarios, transformados y los que se preparan para su 

consumo inmediato en restaurantes, fondas y establecí-.. 
mientos semejante·s. 

El control sanitario de los alimentos se apoya en 
los siguientes·instrumentos legales: 

a).- Constituci6n Políti¿a de los Estados Unidos -

aiexicanoi:i. 
b) .- Ley Org1foica de la A<lminü1traci6n Pública Fe

. deral publicada el 29 de ·diciembre de 1976 en · 

.. ~ 

' ::··, 
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el D.O.P •• 
c).- C6digo Sanitario de los Estados Unidos Mexic! 

nos publicado el 13 de marzo de 1973 en el -
D. O.P •• 

d).- Reglamento Interno de la SSA publicado el 9 -
de junio de 1978 en el D.O.P •• 

v.~ 
Para realizar estas funciones cuenta con dos di--

recciones: la Direccidn General de Inspecci6n Sanita-
ria y la Direcci6n General de Control de Alimentos, B,! 

bidas y Medicamentos, se integran·como se muestra en -
el diagama 11. 

A la Direcci6n General de Inspecci6n Sanitaria le 
compete el control sanitario de los alimentos prima--
rios y preparado·s para. consumo inmediato. Actividad -
que realiZa a trav•s de los siguientes departamentos: 

- Departamento de Alimentos y Bebidas, encargado de .. :Y.! 
gilar y controlar la calidad de frutas, verduras 1 -

ht\eVOB en.el mercado, agúas frescas en establecimien 
. . . -

tos 7 agua potable. Tambi'n le compete la vigilancia 
de loa siguientes reglamentoaa 
Reglamento para Anf.lisis de Potabilidad de las Aguas 
en la Repdblica, 1935. 
Reglamento de Restaurantes,_Caf•a, Pondas, Lonche--
rfaa, etc., 1962. 
Reglamento para el Control Sanitario de los Molinos 
de Nixtamal, Expendios de llasa y Tortiller1as en el 
Distrito 7 Territorios Pederales, 1962. 

- Departamento de Rastros, encargado de vigilar la ca
lidad sanitaria de la carne, ·basbdC?se en los si--
guientes reglamentos• 
Reglamento de Carnes Propias· para ·el Consumo~ Prepa
rados que de Ella se deriven y Establecimientos rel! 
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cionados con los mismos Productos, 1927. 
Reglamento de Inspecci6n Sanitaria de Aves destina-
das al pdblico para alimentaci6n, 1942. 

- Departamento de Productos del llar, encargado de vig_! 
lar y controlar la venta sanitaria de pescado y apl! 
car el Reglamento para el Control Sanitario de Os~
traa y Almejas, 1941. 

A la Direcci6n General de Control de Alimentos, -
Bebidas y Medicamentos le corresponde en materia de a
limentos el control sanitario sobre: preparaci6n, pos! 
si6n,uso, suministro, importaci6n, exportación y cir
culaci6n de alimentos y bebidas envasados y etiqueta-
dos en base a los siguientes reglamentos: 

Réglamento para el Registro de Comestibles, Bebidas 
1 Similares, 1941. 
Reg~ento de Aditivos para Alimentos, 1958. 
Reglamento para la B!aboraci6n del TI y·· del Caf,, 
1942. -
Le1 sobre la Blab~raci6n 1 Venta de Oaf& Tostado, 
1974. 
Reglamento de Carnes Pr!as Comestibles. 1956. 
Reglamento para la Pabricaci6n, Transporte y Expen....:. 
dio de Hielo para el Distrito, Territorios y Zonas -
Pederales, 1942. 
Reglamento para el Control Sanitario de la Leche, ~ 
1978. 
Reglamento sobre la EJ.&boraci6n, Almacenamiento, En
vase y Transporte de Cremas, llantequilla, Margarinas 
y Quesos en el Distrito, Territorios y Zonas ledera
lea,· 1948. 
Reglamento para la Elaboraci6n, Tratamiento, Trans-
porte y .venta de los Su~t.itutoe de la Leche Natural, 
Preparados a.base de Polvo de Leche.Total o .OeecreJD! 
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da, en el Distrito y Territorios Federales, 1978. 
Reglamento de Productos Derivados de la Leche y Su.! 
titutos de Ellos, 1953. 
Reglamento Sanitario de Bebidas Alcoh6licas, 1973. 
Reglamento de Yodataci6n de la Sal, 1974. 
Acuerdo por el que se prohibe el empleo de las Sales 
del Acido Ciclámico en los Alimentos y Bebidas como 
Aditivos Alimentarios por entrafiar un peligro para -
la salud, 1969. 

La Dirección General de Control de Alimentos, Be
bidas y Medicamentos para llevar a cabo estas funcio-
nes cuenta con la Direcci6n de Control de Alimentos y 

Bebidas que a su vez se divide en aiferentes departa-
mantos, los cuales realizan las actividades de control 
en los alimentos, como sona registro, inspecci6n y es
tablecimiento de normas de identidad. 

El "registro" es un requisito que debe cumplir t,2 
do alimento envasado y etiquetado para salir al merca
do. Para obtenerlo es .necesario cumplir con las si---
guientes condicionesa 

- Proyecto de etiqueta de acuerdo al Reglamento de 
Etiquetado. 

- P6rmula de la composici6n completa de1 alimento,
expresada en tanto por ciento en peso. 

- Inf ormaci6n t~cnica del proceso de ·elaboraci6n -
que incluye la descripci6n del equipo 1 diagrama 
de flujo. 

- Descripci6n del envase primario y secundario 
- Especificaciones del producto terminados fisico--

químicas 1 microbiol6gicas. 
- Copia de la autorizaci6n del responsable t'cnico, 

aprobado por la SSA. 
- Copia de la Licencia Sanitaria vigente del esta-

blecimiento donde se elabora el producto. 
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- Copia Certificada de la Escritura Constitutiva de 
la empresa. 
Una vez cumplidas estas condiciones se otorga el 

ºregistro" y por lo tanto el permiso para la elabora-
ci6n y venta del producto. 

Todos los productos deberán someterse a revisión 
cada cinco años, para lo cual el propietario o su re-~ 
presentante debe presentar una solicitud por escrito l 
gual a la del registro, adicionando además el número -
de registro del producto y dos ejemplares de la etiqu.! 
ta. W 

El registro de los productos trae como consecuen
cia la "inspecci6n" a los establecimientos en que se .! 
laboran los productos, la cual puede ser de diferentes 
tipos, tales como: 

a).- Inspecci6n por Solicitud de Licencia, la cual 
tiene por objeto comprobar que las instalacio
nes del local y equipo son adecuadas y se aju.! 
tan a las normas sanitarias. 

b).- Inspecci6n General y ·11uestreo, en ella se com
prueba que 1as condiciones sanitarias corree-
ponden a las que existían cuando se otorg6 la 
Licencia Sanitaria de funcionamiento del local, 
así como, que los productos elaborados y sus -
procesos se ajustan a lo autorizado en el C6d,! 
go y sus reglamentos. 

e).- Medidas de Seguridad Sanitaria, inspecci6n que 
.se realiza para proteger .La salud pdblica y e_. 

vitar el peligro o daño que se pueden causar -
por violar el C6digo Sanitario y sus reglamen
tos. Las medidas de seguridad que se toman son 
la su~pensi6n de labores, clausura temporal o 
total del establecimiento, retenci6n, decomiso 
o destrucci6n de los productos. 
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Las. "N.ormaa de Identidad" sirven de complemento a 
los reglamentos debido a que éstos definen a los ali-
mantos en una forma muy general conformados en grupos 
tales como: carnes frías, leche y derivados, sustitu~ 
tos de la leche, pescado. etc •• En cambio, las normas 
de I~entidad se establecen a partir de las condiciones 
del reglamento para ayudar a definir en forma especifl 
ca a cada producto, por ejemplo, a la Lengua de Res CB 
rada y sus Variedades, el Reglamento de Carnes Frias -
so~o la define como tal, en cambio la norma de Identi~ 
dad indica lo que debe ser este producto, as! como, -
sus especificaciones • .W 

En resumen~ la SSA es la dependencia oficial que 
maneja las lSnicas disposiciones (reglamentos) de carác -ter ob!igatorio sobre alimentos en el pa!s. 

' 
7 .2.1.3.- SECRETARIA DE .AGRICULTURA Y RECURSOS HIDRAU- . 

LICOS (SARH) 

Bs otra dependencia oficial que participe. en la -
"f ormulaci6n y propuesta" de normas de calidad para 
los productos agrícolas, forestales y pecuarios. Su -
participación la realiza principalmente a travás de --

. . 

las siguíentes direcciones:.Direcci6n General de Agri
cultura, que interviene en la determinaci6n de normas 
de calidad para los productos e insumos agrícolas; Di~ 
recci6n General de Aprovechamiento Poreatal, que f orm~ 

la normas y establece las condiciones que deben regir 
el ~ejor uso y aprovechamiento de los recursos foresta 

' "' -
lea; Dirección General de Ganadería, que interviene en 
la'fijaci6n de las normas de calidad para productos pe 

' -
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cuarios; además participa a través de la Comisión Na-
cional de Fruticultura (CONAFRUT) en la formulaci6n de 
normas de calidad para frutas y hortalizas. 

La SARH cre6 el Comité Intersectorial de Normali
zaci6n para Productos A·gropecuarios y Forestales, con 
el cual se busca una mayor coordinaci6n interna en la 
f ormulaci6n de normas para los productos antes mencio
nados, as! como una mayor capacidad de negociaci6n ex
terna para su oficializaci6n y aplicación. ~/ 

7.2.1.4.- PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR E INSTI
TUTO NACIONAL DEL CONSUMIDOR (INCO) 

ta: ~rocuraduría Federal del Consumidor al igual -
que el INCO son organismos descentralizados, paralelos, 
con personalidad jurídica y patrimonio propio, creados 
por la Ley Federal de Protecci6n al Consumidor. La Pr~ 

curaduría tiene autoridad para promover y proteger los 
derechos e intere$és de la poblaci6n consumidora ante • 

·toda clase de proveedores de bienes y servicios; actúa 
como conciliador y árbitro en las diferencias entre -
proveedor y consumidor, en general vela por el eficaz 
cumplimiento de las normas. En cambio, el instituto o
rienta al público para utilizar racionalmente su capa
cidad de compra; e informa y capacita a los conRumido
res para el ejercicio de sus derechos, propicia hábi-
tos de consumo que protejan al patrimonio familiar y -

participa en la normalizaci6n a trav~s de los Comitás 
Consultivos de Normalización en representaci6n de los 

consumidores. 
El INCO para cumplir con las funciones antes men~ 

cionadas realiza diversas investigaciones sobre hábi-
tos de consumo y modalidades de comercializaci6n, así 
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mismo, promueve la difusi6n de los trabajos que reali
za por medio de la revista del consumidor, folletos, -
películas, radio y televisi6n. l:Q/, !!/ 

7.2.2.- SEC~OR PRODUCTOR 

La participaci6n del sector productor es a trav's 
de los CON, los cuales tienen su fundamento legal en -
la Ley General de Normas y de Pesas y Medidas en su O~ 
p!tulo Tercero que especifica "que los CON serán orga
nismos integrados por representantes de las org&niza-
ciones industriales, comerciales, de cr,dito, institu
tos de cultura y centros de investigaci6n". La DGN ba
sándose en esta ley, a partir de 1965 en,tabl6 conversa 

. '·' -
ciones de acercamiento con este sector para integrar -
loa primeros CON. J!/, 'Jl/ .. 

Para la formula~i6n de los CON, la DGN convoca a 
las instituciones relacionadas con la rama industrial 
CUJO comit' sé pre-tiende formar y les presenta el orga
nigrama, plan de trabajo 1 atribuciones del mencionado 
comit,. Si esto es aprobado, se integra un Consejo Di
rectivo y se procede a la e.structuraci6n de los suboo
mit's y grupo's de trabajo, los cuales funcion.B.n ·co"mo -
t'cnicos especializados. 

Is as!, como se han const!tuido 49 CON de.los éli,!. 
lea se considera que trabajan regularmente 23. Actdan 
como asesores de la DGN 1 desarrollan sus labores ape.:. 
gado~ al proceso de normalizaci6n nacional. Su organi
zaci6n ae representa gráficamente como lo muestra el -
organigrama siguientes 

.-... 
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OilGANIGRAMA DE LOS COMITES CONSULTIVOS DE NORMALI~ACION 

e e N 

CONSEJO lil!llO'lIVO 

OFICINA AUXILIAR BJBCUTIV.A--1 

SUBCO,ITE SUBCOMITE 
1 

SUBCO~ITE 

GRUPO bE TRABAJO GRUPO JE TRABAJO 

Puentes Investigaci6n Directa. 

Los CCN que contribuyen en la Normalizaci6n de Al! 
mantos son los siguientesa 

- Comit6 Consultivo de Normalizaci6n de la Industria 
Alimentaria. 

- Comité Consultivo de Normalizaci6n de la Industria 
Azucarera.· 

- Com~té Consultivo de -Normalizacidn de Bebidas Alc,2 
h~licaa • 

. - Comit4 Consultivo de Normalización de' Envase y Em
balaje. 

Sobresale entre estos comit's el de la Industria ! 
. limentaria que se form6 en el aao de 1965, llamado én-
tonces de Productos Alimenticios e integrado principal
mente por representantes de empresas transnacionales. 

En 1975, se incorporaron a este comit4 la SSA, la 

Asociaci6n de T4cnicos Alimentarios de M4xico, Indus--
trial de Abastos y la C4mara Nacional de la Industria -
de la Transformaci6n (CANACINTRA). 

Actue.lmente la sede del Comit4 Consultivo de Nol'Dl! 
. lizac16n de la Industria Alimentaria se encuentra en C! 
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NACINTRA y está integrado como lo muestra el diagrama -
12. 2.1 

Dentro de este comitá, cada subcomité tiene autono 
m!a propia para programar su organización interna, sus 
grupos de trabajo y sus sesiones, estas últimas cuándo 
y d6nde lo deseen sus miembros para revisar, proponer -
cambios y presentar anteproyectos de NOMs. 'J1/ 

En general, el sector productor es el principal 
participante en los CCN ya que es quién tiene mayor in

terés en que las normas sean lo más concordantes posi~ 
ble con sus propios intereses. Su participaci6n en la -
normalizaci6n es importante debido a que en el momento 
de elaborar una norma de determinado producto, el fabr_! 
cante representado por un t~cnico especializado será la 
persona que tenga mayores conocimientos t~cnicos sobre 
la elaboraci6n de los productos. 

7.2.3.- SECTOR EDUCATIVO O DE INVESTIGACION CIENTIFICA 

La participación de este sector es importante, ya 
que realiza actividades que aportan conocimientos bási
cos y complementarios a la normalización y cuenta con - · 
los elementos necesarios para hacerlo. 

7.2.3.1.- CONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y TECNOLOGIA 
.(CONACYT) 

El CONACYT pRrticipa en la actividad de normaliza 
ci6n a trav~s del Comit~ Consultivo de Normalización -
Básica. Esta prrticipaci6n es exclusivamente a nivel -
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científico y tecnol6gico y sirve de base a la etapa de
liberativa de la normaüzaci6n. J§/ 

7.2.3.2.- COMISION NACIONAL DE FRUTICULTURA (CONAFRUT) 

La CONAFRUT, además de participar a través de la -
SARH participa como i~stitucí6n educativa, no s6lo en -
la f ormulaci6n de normas de productos agr!cqlas y f ore~ 
tales, sino también elabora manuales de prácticas reco
mendadas para: cosecha, transporte, selecci6n y clasif1 
caci6n, envasado y conservaci6n de frutas frescas, fo~ 
lletos de identificaci6n de variedades, guias de defec
tos, textos interpretativos de las normas, etc. para d1 
fundir y facilitar la aplicacidn de la normalizaci6n. ~ 
demás cuenta con personal especializado en control de -
calidad que asesora a qui&n lo solicite.·~ 

7.2.3.3.- OTRAS INSTITUCIONES DE INVESTIGACION 

Otras instituciones que participan también en la -
Normalización de Alimentos,.pero en menor grado son: la 
Universidad Nacional Aut6noma de México (UNAM), el Ins
tituto Politécnico Nacional (IPN) y los Laboratorios N! 
cionales de Fomento Industrial (LANPI), principalmente 
comprobando a nivel laboratorio .las especificaciones de 
las normas en los productos. Los LANPI, además tienen a 
su cargo el Comit~ Consultivo de Normalización de Enva
se y Embalaje • .2/, W 
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8. - RESULTAD03 Y COHCLU3IONES 

La norme.lize.ci6n, como ya se ha dicho, es una nec~ 
sidad permanente y mund.ial, ya que establece las reglas 
a seguir para mantener un ordenamiento en un campo de-
termina.do y f::;cilita los acuerdos tanto a nivel intern~ 
cional como nacional, evitando que un solo país o un s2 
lo sector imponga condiciones que solamente beneficien 
a una parte. La misma historia lo ha mostrado, sobre to 
do cuando los países quisieron establecer relaciones c2 
merciales, las normas de algunos países rebasaron sus -
fronteras y empezaron a utilizarlas como referencia a-
quellos que no las tenían. Además, como estas normas se 
elaboraban independientemente las unas de las otras, se 

originaban obstáculos en el intercambio de los produc-
tos, los cuales no se ajustaban a las exigencias vigen
tes en otro mercado. 

Ahora, quedar fuera de esta actividad sería como -
vivir aislado y esto es casi imposible, de aquí parti-
mos para afirmar que la participaci6n de M~xico en la -
Normalizaci6n Internacional es muy importante, en vir-
tud de que de esta me.nera facilita sus transacciones º.2 
merciales y protege sus intereses, además de mantenerse 
informado de los avances tecnol6gicos. 

En la Hormalizaci6n Internacional, México partici
pa a través de v2.rios organismos. Entre los organismos 
internacionales sobre Hormaliznci6n de Alimentos en que 
pe.rticipa, se encuentra principalmente la CAC, que es -
w1n org~nismo e;ubern:.'.mental internacional dedicado excl,!! 
::::iv8.mente P ln formulaci6n de normas de productos ali-·
:r::enticios. En 61 interviene principalmente a través del 
©.omi M Coordinador p8.ra Am~rica Latina, sin embargo, 
fuasta el mo~:iento no ha aceptado ninguna norma Codex, s~ 
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lo las utiliza como recomendaciones para evitar que a 
mediano o largo plazo, el mercado nacional se llene de 
productos extranjeros que cumplan con las especifica-
ciones de las normas aceptadas. 

En la ISO, la participaci6n de México en el comi
t~ sobre alimentos es prácticamente nula, ya que por -
su carácter de observador no se consideran las caracte 
rísticas nacionales en cuanto a materia prima, tecnol~ 
gía y otros recursos disponibles cuando se establecen 
las especificaciones para este tipo de normas. 

En el caso de COPANT la participaci6n es más acti 
va, ya que tiene a su cargo la Secretaría Técnica del 
Comité de Azúcares y Productos .EdulCorantes y la de B~ 
bidas Alcohólicas, por lo tanto elabora y circula los . 

· anteproyectos de normas que proponen los miembros de -
estos comids. 

Por otra parte, para las transacciones comercia--
' ~ les de exportaci6n es necesario cumplir con las espec! 

f icaciones de calidad de la norma, que impone la empre 
sa compradora, pero cuando se trata de alimentos inte,r 
viene además el control sanitario y de identificación 
realizado por los organismos gubernamentales del país 
al que se exporta. 

En nuestro país es importante conocer las disposi 
ciones sanitarias y de identificación que imponen los 
organismos que controlan los alimentos en los. E.U.A.,
en virtud de que las transacciones comerciales de Méx! 
co son principalmente con este país. El conocer las -
disposiciones de la FDA y el USDA nos permite ejercer 
el control sanitario y de calidad necesarios para ade
cuar los productos de exportación a las exigencias so
licitadas por los E.U.~.¡ y as!, poder evitar p~rdida~ 
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y rechazos de estos productos. 

En Iiiéxico la normalizaci6n a nivel nacional se a
plica a trnvés de las NOMs, las cuales establecen las 
especificaciones mínimas de calidad y tienen carácter 
obligatorio u opcional. 

La HOrti obliGatoria exige que todo fabricante para 
producir y vender su producto cumpla con las especifi
caciones en ella indicadas y todo producto afectado -
por esta disposici6n, estará sujeto a inspección para 
comprobar el cumplimiento de la misma. 

La NOlil opcional como .su nombre lo indica, puede ~ 
plic2.rse sim¡Jlemente como referencia para que el pro-
dueto cumpla con las especificaciones mínimas de cali
dad establecidas en el país y se vuelve obligatoria en 
el momento que el fabricante desee que su producto 11! 
ve el "Sello Oficial de Garantía". 

Con respecto al proceso de elaboraci6n de las --
NOMs, encontramos que comdrunente se cae en la elecci6n 
y adopci6n de normas extranjeras e internacionales o -
son f ormulada.s por grupos de fabricantes. Lo primero ..2 
casiona que estas normas no se utilicen, debido a que 
las especificaciones que contienen son diferentes a -
las que se obtienen en nuestro país, esto se debe prin 
cipalinente a que de un país a otro var!a la calidad de 
la materia prima, tecnología, etc •• Lo segundo trae e~ 
mo resulta.do que la norma represente solamente los in

tereses tlel fabricante y no de todos los sectores inv.2 
lucrados. Boto se presenta en los CON, los cuales es-
tán oncabo:~e.dos principalmente por la iniciativa priv~ 
da nRcion~l y trananacional, por lo que el proceso de 
normalizac.i6n por eot::i vfo se concentra fundamentalme.u 
te en las empresas. 
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Considerando a los alimentos vemos que para su no! 
malizaci6n en nuestro país, existen además de las NOMs, 
los "reglamentos", los cuales cubren los aspectos higi! 
nicos y nutritivos a diferencia de las NOMs que solamen 
te establecen especificaciones m!nimas de calidad. 

Los organismos gubernamentales involucrados son: -
la Dirección General de Control de Alimentos, Bebidas y 

Medicamentos de la SSA; la DGN de la SECOFI; y en menor 
medida, algunos como la SARH, CONAFRUT, CONACYT, INCO,
LANFI, .IPN y UNAM. La iniciativa privada nacional y --

transnacional como se mencion6 anteriormente participa 
encabezando algunos de los CCN. 

La Direcci6n General de Control de Alimentos, Beb! 
das y Medicamentos, es la encargada de los aspectos sa
nitarios contemplados en diversos r~glamentos, algunos 
de los cuales datan de 1927 y no corresponden al estado 
actual de la industria alimentaria, en virtud de las -
continuas transformaciones que se han dado y las cuales 
ee··· indispensable ct>nsiderar, por ejemplo, la existen-- i 

cia de nuevos productos en el mercado que no están re~ 
lados y la falta de investigaciones sobre efectos canc~ 
r!genos y patol6gicos de las sustancias químicas utili
zadas actualmente en el procesamiento de los alimentos. 

Consideramos que la participaci6n de esta Direc--
ci6n en la Normalización de los Alimentos es muy impor
tante, ya que su finalidad es proteger la salud del co~ 
sumidor; además como es la instituci6n que trata exclu
sivamente con alimentos, conoce más sobre el tema a di
ferencia de la DGN que abarca todas las ramas industri~ 
les. Aaimismo por los resultados de las entrevistas e-
fectuadas nos dimos cuenta que esta Dirección no facill 
ta información sobre su funcionamiento, as! como tampo-
co coopera ni se coordina con los organismos involucra 

·' -
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dos en la legislaci6n alimentaria, debido a que se con
sidera por encima de cualquiera de ellos por las atrib~ 
cienes que le da la ley. Esta falta de cooperaci6n y 

coordinaci6n ocasiona que no se aprovechen todos los co 
nacimientos disponibles en este campo y evita que se e
labore un mayor nWI!ero de normas y de mejor calidad. 

Con respecto a la DGN, las NOMs sobre alimentos -
que se elaboran son optativas y el único mecanismo para 
inducir al fabricante e. utilizarlas es.el uso del "Se-
llo Oficial de Garantía", lo que permite legalmente -
comprobar y certificar la calidad de los productos bajo 
norma optativa, motivo po~ el cual se deben buscar o--
tros mecanismos para asegurar que al menos los alimen-
tos cumplan con las especificaciones mínimas de calidad. 

Por otra parte, existen muy pocas normas sobre al_! 
mentas comparado con la infinidad de productos que cir
culan en el mercado, las que cubren solamente especifi
caciones para producto terminado y no toman en cuenta -
la calidad de la materia prima de la cual se parte para 
obtener las especificaciones establecidas. 

Por último, un punto muy importante a considerar -
en la elaboraci6n de las NOMs son los reglamentos, los 
cuales como son obligatorios se deben tomar en cuenta y 

no contradecirlos, lo que nuevamente nos reafirma la i!! 
po~tancia de la coordinaci6n que debe existir entre los 
organismos que participan en la normalización de los a
limentos. 

~n síntesis, la poca coordinación que existe entre 
las instituciones que intervienen en el proceso de nor
malizaci6~1 de 0.limentos, la raquítica. producci6n de no,t 
mas, la opcionalidad ~e las miomas en cuanto a su apli-
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caci6n, as! como la falta de difusí6n, ocasionan que no 
exista el adecuado control de calidad en los alimentos 
y por lo tanto impide que mejore el Sistema de Normali
zaci6n de los Alimentos en nuestro pa!s. 
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Organizaci6n de Estados Americanos 
Organizaci6n Mundial de la Salud 
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Secretaria de Comercio 
Secretaria de la Economía Nacional 
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cipios de la Normalizaci6n 
Departamento de Agricultura de E.U.A. \ 
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Col. Condesa, M&xico, D.P. 

Inf ormaci6n y asesoría acerca de los requisitos ~- . 
xistentes en otros países para exportar productos nacio
nales. 

INCO 
Insurgentes Sur No. 1228 
Col. del Valle, México, D.P. 

Informaci6n de Investigaciones realizadas a los Pr.2 
duetos que se ofrecen en el mercado. 

SBCOPI 
DGN 
Puente de Tecamachalco No. 6 
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Lomas de
1
Tecamechalco, Secci6n Fuentes 

Naucalpan de Juárez, Estado de Iviáxico 
Cualquier Inf ormaci6n sobre las NOMs y Normas In

ternacionales e informaci6n general sobre normaliza--
ci6n. 

SSA 

Direcci6n General de Control de Alimentos, Bebidas y -
Medice.mentos 
Liverpool No.80 
Col. Juárez, México, D.P. 

Tri:{mites de registro de Alimentos Naciona.les y de 
Importación, as! como la información referente a esto. 

CONAPRUT 
Depto. de Normalizaci6n e lnspecci6n de Calidad Prut!ca 
la 
Km. 14.5 Carretera m•xico-Toluca 
Col. Palo Alto, M&xico, D.P. 

Inf ormaci6n sobre normalización de los Productos ! 
grlcolas. 

•" 
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