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1.~ INTRODUCCION

Desde épocas muy remotas en menor o mayor gradc se
han realizado trabajos de normalizacién que con el tiem
po la han convertido en una actividad que en cierta for
ma mide el grado de desarrollo de los pafises.,

Es asf, como crece la preocupacién por desarrollar
estudios encaminados a implantar el sistema Sptimo de -
normalizacién, ya que ésta se define como una discipli-~
na que trata del establecimiento, aplicacién y adecuz--
cién de reglas destinadas a conseguir y mantener un or-
denamiento dentro de un campo determinado con el fin de
procurar beneficios para la sociedad de acuerdo con su
desarrollo tecnolégico, econémico y social, En efecto,-
se indica que es una disciplina con base técnica y cien
t{fica 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 aplica
cién, su-puesta en prdctica e -inclusive el ir perfeccio
nandolas con el tiempo, esto es, ir adecudndola segin -
los progresos de la ciencia, técnica y experiencia,

México no ha escapado a esta tendencia y la preocu
pacidn por lograr un sistema congruente de normalizZa--
cién se ha incrementado cada vez mds, desarrolldndose a
través del tiempo los mecanismos actuales que 1la rigen,

En el caso particular de los alimentos, l2 normali
zacién va encaminada principalmente hacia la defensa de
la salud piblica y a la defensa del consumidor en las -
relaciones comerciales, Por lo que el establecimiento,-
"aplicacidn y adecuacién de reglas para mantener un orde
namiento en este campo, se realiza a través de las nor-

.. mas sanitarias y de calidad,

En nuestro pails las normas sanitarias son Los "re-
glamentos" que se publican en base al Cédigo Sanmitario
y son vigilados por la Secretaria de Salubridad y Asis-



tencia, Las normas de calidad son  las Normas Oficiales
Mexicanas que se publican en base a 1la Ley General de
Normas y de Pesas y Medidas por la Direccién General de
Normas tomando en cuenta dos puntos de vista: el indus-
trial que incluye especificaciones de producto termina-
do, métodos de prueba y nomenclatura principalmente; y
el comercial que incluye grados de calidad para produc
tos que se comercializan en estado fresco, ademds, con-
templa los aspectos sobre precios, pesos y medidas,
Por 1o que en este trabajo se hace una recopilacién

y seleccibén de lo més importante de la informacién exig
tente sobre normalizacién de alimentos en México, asi -
como, une descripcién y andlisis de las actividades que
se realizan sobre este tema, tomando como fuente de in-

formacidn y orientacibn a las instituciones directamen-
' te vinculadas & la formulacién y aplicacién de normas -
con el fin de unificar conceptos y criterios sobre este
proceso y su importancia, as{ mismo, se indican las de-
pendencias -de los sectores pdblico, productor y educati
vo y/o de investigacibén cientffica que tienen relacién
directa con este proceso de normalizacién.

También se describe el funcionamiento de los prin-
cipales orgenismos internacionales de normalizacién re-
"lacionados con los alimentos y en los cuales México par
ticipa ya que forman parte del sisteme de normalizacién
que existe en el pafs, as{ como, los organismos de nor-
malizacién de Estados Unidos, cuyas especificaciones M¢§
xico tiene que cumplir para exportar alimentos a ese |
pafs.



2,~ OBJETIVOS

El objetivo de este trabajo es elaborar un documen

to que:

b).~

C)em

d)e~

Unifique conceptos y criterios;

D& a conocer las actividades que sobre nor-
malizacién de alimentos se realizan en el
pais;

Describa los organismos nacionales e inter-
nacionales que interviemen en ella; e

Integre y defina el sistema  de normaliza -
cién de los alimentos en México.



3.~ ANTECEDENTES HISTORICOS

La normalizacién data de la prehistoria, aparece -
desde el momento mismo en que el hombre para satisfacer
sus necesidades se vié obligado a vivir en grupos y a -
constituir una sociedad. En ese momento fue indispensa-
ble regular sus movimientos, sus acciones, su conducta
¥y sus emociones. Necesité también intercambiar ideas, -
conocimientos, mercaderias y establecer las reglas que
facilitaran el intercambio, asf{ como todo aquello que -
le permitiera llevar una coexistehcia con sus semejan——
tes, .

Esta situacién no ha variado y la normalizacién ha
sido el civilizador del hombre y la base de una existen
cia organizada, congruente en todas partes y en todas -
las edades.
| Es as{, como 1a historia de la normalizacién se ha
desarrollado a través del tiempo, la naturaleza misma -
ha mostrado el camino, ya que en el universo que nos ro
dea elementos idénticos se'hsocian segin ciertas normas
para constituir los seres y las cosas, gi/

Hay muchas pruebas en restos arqueolégicos y exca-
vaciones que indican claramente la aplicacién de princ}'
pios de normelizacién, algunos de los cuales datan de -
4 000.arios A.C., como sucede en Mohenjodaro y Harappa -
ciudades gemelas de la civilizacién del Valle Hindd, en
cuyas ruinas se encontraron una serie de pesas y frag--
mentos de medidas de longitud, prueba concluyente de --
que los habitantes de este Valle tenfan un sistema bien
elaborado de metrologfa base fundamental de toda norma-
lizacién., 13/

En la estntua del Rey Goudea, herencia de la esta-
tuaria Caldea del afio 3 000 A.C., hay una decoracién --
que recuerds el principal mérito del monarce, donde se
~ observan cuadros y ndéineros interpretados como normas de



construccién., 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-
via de "metro" a los carpinteros y albafiiles de Babilo-
nia y de otros lugares. 24/

En el mundo occidental, uno de los primeros en es-
tablecer una norma, fué el rey Enrique I de Inglaterra,
" quién en el afio de II20 ordené que la medida de longi--
tud, que era la antigua yarda, tuviera la longitud exac
ta de su brazo y que en.lo-.sucesivo fuera la unidad nor
mal de comparacién para las longitudes en todo -su reino.
Las corporaciones de la Bdad Media recomendaban deta-+-
1les tan minuciosos para sus productos, que los cédigos

de los pueblos parecfan manuales técnicos., Una corpora-
cién especificaba el ndimero exacto de remaches que de--
bfa tener el costado de una placa, otro prohibfa la re-
sina o sebo en las velas, El método para preparar lana
inglesa comprendfa treinta capftulos de un cédigo que -
se proyecté en I438, en Barcelona,

-Sin embargoj 1; urgencia:de una normalizacién orga
nizada, se vié impulsada con el paso de la actividad ar
tesanal a la industrial coﬁ lo que la intercambiabili--
dad de partes-y componentes se hizo esenciali para el --
trabajo de procesos industridles y lfneas de ensamblado.
Se dice que la cregci6n de la primera l{nea verdadera -
de ensamblado se originé en Venecia entre los siglos XV
y XVI, debido a una represa de agus llamada El Arsenal,
donde se manufacturaba desde un cafion hastu clavos cons
tituyendo as{, la planta industrial mds grande del mun-
do. De este modo, Venecia construyé un barco normaliza-
do que rdpidamente se convirtié en una galera de gue--
rra,

En I793, el ingeniero Ely Whitney junto con otros
hombres, experimentaron las ventajes de la intercambia-~
- bilidad de partes y componentes en varias seccioned de

A
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- la industria, debido a la necesidad surgida de la pro--

duccibn en serie de armas y municiones encargada por el
ejército norteamericano, ya que con 1la técenica de prd--
duccién manual sflo se obtenfan partes irregulares con
caracter{sticas individuales ocasionando dificultades -
de sustitucién; problema gque fue resuelto con la insti-
tucién de plantillas o normas constantes para el trazo
¥y corte uniforme, hasta producir partes fdcilmente sus-
tituibles e intercambiables, alcanzando as{, una produg
cién uniforme, impersonal; nds acelerada y en serie.

Con el transcurso de los afios se siguieron perfec-
cionando los sistemas de produccién para el desarrollo

técnico de la industria y al estallar la Primera Guerra
Mundial ya se habfa comprendido la importancia de la ~=
normalizacién,

Ia guerra trajo agudas carencias tanto de materia=-
‘les como de hombres e hizo de la conservacifn de alimen
tos una necesidad estratégica, la que sirvié para enfo-
car con més fuerza la atencién en la normalizacién, Al ;
finalizar dsta se crearon organismos nacionales de nor- .
malizacién en la mayoria de los paises europeos, Japén
y Estados Unidos, 13/ |

Sin embargo, estos paises no dejaron de tener difi
cultades porque las normas se desarrollaban independien
temente las unas de las otras, lo que originaba obsfécg
los & la circulacidén de los productos entre los diferen
tes mercados, ‘

Por tales razones los orgaenismos nacionales de nor
malizacién fundaron en 1926 la Pederacién Internacional
de las Asociaciones Nacionales de Normalizacién (ISA);
que establecif las bases de cooperacién internacional -
en cuanto a normalizacién, tratando de unificar las nor
mas antagénicas elaboradas a nivel nacional, 24/

Con la amenaza de 18 Segunda Guerra Mundial algu-~
nos paises se retirarbn‘y‘ésta cesé oficialmente sus ag



tividades, Cuando la guerra terminé y las relaciones co
merciales volvieron a estabilizarse se sintié de nuevo
la necesidad de disponer de documentos que .rigieran e
sas transacciones, asf, en 1946 se creé un nuevo orga-
nismo internacional, la Organizacién Internacional de -
Normalizacién (IS0) con el objeto de facilitar la unifi
cacién de criterios en el desarrollo de las norma2s inu--
dustriales, A su vez, se crearon organismos nacionales
de normalizacibén en muchos de los paises en vias de de-
sarrollo. 15/

Entre las dos guerras mundiales hubo un marcado -
incremento en el intercambio internacional de alimentos,
lo que aumenté el interés sabre las normas de alimentos
a nivel internacional. Por tal motivo se realizaron con
venciones internacionales para grupos especificos de 2
limentos como son: La Convencién para el Mercado Inter-
nacional del Huevo (1931) y La Convencién para la Unifi
cacién de Hétodos de Prueba y Andlisis en Queso (1934);
se fundaron organizébionea'para los alimentos de mayor
importancia, por ejemplo: la Comisifén Internacional pa-
ra las Industrias de la Agricultura (CIIA) y el Institu
to Internacional de Agricultura (que después se integré
a la PAO). También se amplié la Federacién Internacio--
nal de LActeos (IDF), existente desde 1903, fué una de
las primeras organizaciones internacionales de alimen--
t0s,.

El Primer paso importante hacia el establecimiento
de un programa internacional de normas de alimentos,-
fué dado por la IDF en 1956 al recurrir 2 la FAO en bug
ca de apoyo para evitar la competencia injusta que exis
t{a entre los productos de la leche (mantequilla) y la
margarino, asi como una serie de normas para productos
individuales de leche, Como consecuencia, se establecié
el C6digo.de Principios de la Leche y Productos de la -
Leche, mismo yue tuvo.mayor aceptacién que las normas -



individuales ya establecidas por cada pais.

Por otra parte, se hizo un programa de normas para
alimentos que culminé en el Cédigo Alimentario Europeo.
Fuera de Europa, en Argentina, se establecié el Consejo
latinoamericano de Alimentos gque publicé un extenso c§
digo alimentario que no funcioné por falta de apoyo de
los gobiernos de la regién,

En 1962, para poner en préctica a nivel mundial un
programe de normas 2limentarias, se creé la Comisién -
del Codex Alimentarius (CAC), comisién que se formé a
partir de una conferencia mixta.en la que participaron
la Organizacién para la Agricultura y la Alimentacién
(FAO) y la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), por
gser las organizaciones capaces de resolver los proble-
mas internacionales sobre alimentos. 26/

, Por otro lado, en México la normalizacién se ini-

cié en 1934 al crearse una seccibén de normas en la Se--
cretar{a de la Economfa Nacional, que posteriormente au
xilié a la Comisién Nacional de Patrones con Tipos de -
.Calidad y Especificaciones Industriales y Comerciales,-
en donde se formularon los 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 creé la actual Direccién General de -
Normas (DGN), dependiente de la Secretarfa de la Econo-
mfa Nacional, la cual absorbié las labores del antiguo

Departamento de Pesas y Medidas y fue reconocida como -
el organismo nacional de normalizacién., Entré en funcio
nes el primero de enero de 1943,.siendo su propésito, -
el de elaborar las normas industriales destinadas a re-
glamentar la produccién y establecer de acuerdo con la

~iniciativa privada, un plan econdémico con el objetivo -
de encauzar y asesorar a la industria nacional en cuan-
to a las especificaciones y caracteristicas de los pro~-



ductos, de tal manera que se conciliaran los intereses
del consumidor y el productor, quedando establecido que
la DGN era el Unico organismo capacitado para disefiar -
una polftica adecusda en materia de normalizacién indus
trial y para su apoyo desde el punto de vista legal, se
expidié la Ley de Normas Industriales el 31 de diciem--
bre de 1945; también en ella se establecieron las bases
para realizar los contactos necesarios con los organis-
mos internacionales de normalizacién, 13/, 37/

La misma ley favorecid la formulacién de los Comi--
tés de Normalizacién conforme a una clasificacién de la
actividad industrial. Estos comités se integraban con -
representantes industriales y comerciales, propuestoé -

~por sus respectivas cdmaras, por funcionarios de la DGN
¥y por las personas cuyos conocimientos técnicos se esti
‘maran necesarios segin el tema a normalizar, 4

En diciembre de 1958, por decreto presidencial se
'transforma‘lé Secretaria de la Economfa Nacional en Se=~
cretarfa 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 tenfa la caracte-
ristica de clasificar todas las Normas Oficiales Mexica
nas como opcionales,

La publicacién de la Ley General de Normas y de Pe
sas y Medidas actualmente en vigor tuvo como objetivo:

a).~ El reconocimiento legal del principio de obliga
toriedad y opecionalidad de las normas,

b).- Le creacién de los Comités Consultivos de Norma
lizrcién (CCN), como organismos integrados por
personas representantes de las organizaciones -
industriales, comerciales, de crédito, institu-
tos y centros de investigacién y educacién gue
de31gne el titular de la SIC.

En enero de 1977 la SIC se transforma en Secreta--



I0

r{a de Comercio (SECOM) y la DGN pasa a pertenecer a la
nueva Secretarfa de Patrimonio y Fomento Industrial ~--
(SEPAFIN), quedando ambas con atribuciones de normaliza
cién, en SECOM todo lo referente & normalizacién comer-
cial para lo cual se crea la Direccién General de Nor--
mas Comerciales (DGNC) y en SEPAFIN la DGN sigue siendo
el dnico organismo encargado de expedir y formular las
Normas Oficiales Mexicanas. 18/ |
- En diciembre de I982 desaparece la SEPAFIN y 1la --
~ SECOM se transforma en Secretarfa de Comercio y Fomento
‘Indusﬁgial (SECOFI),:lés atribuciones de normalizacién
de ambas se fusionan nuevamente en la DGN, la cual se -
1ntegra a 1a nueva SECOFI. Esto se muestra en forma es-
quéndtica en el diagrama I,

.La DGN smgue teniendo su fundamento legal en la -

 Ley General de Normas y de Pesas y ledldas de 196I has-
' ta nueva orden presxdenczal. 3;/]

‘"”~func1ones v desde entonces 1la producci6n de normas )

Ia elaboracidn de Normas 0f1c1ales lexlcanas (NOls)
1se ‘inicié en el momento - mismo en que la DGN entr6 en ==
 ha ido incrementando. La gréfica 1 muestra el némero de .

‘normas elaboradas por afio desde I943 a:1982 y la gréfi-
R ca 2 muestra la producc16n de normas por rama indua--—-
trial, 36/, 41/ |
. Otro organismo importante en la normalizacldn de -
'los allmentos ‘en México es la Secretar{a de Salubridad
'/ Asistencia (SSA) a través de 1a Direccién General de
~ Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos que basdn—

.ﬂ‘dose en el Cédigo Sanitario y sus reglamentos se encar-

' ga de todo lo relativo a "normes sanitarias" v calzdad

'efnutriclonal de: alimentos.

- Laa bases: para su- formacidn se establecieron a par -
7'tir de 1917 al inscriblrse en 1a Constmtuci6n el concqp

| “',to de. Salud Naclonal y formarse el Departamento de..Salu

'57'bridad Pﬂbllca, que le correspond16 entre otras accio-- f i
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1

nes la inspeccibn de sustancias alimenticias y medica-
 mentos, v k o
La legisiacibn y los conocimientos cientificos de
esta &poca (1917) dieron origen al Cédigo Sanitario de
1926 que se derogé en 1934 al publicarse un nuevo cédi
€0 . Poco después por decreto presidencial se cref la
Secretarfa de la Asistencia Pfblica uniéndosele en 1943
el Departzmento de Salubridad Pdblica para formar la ac
‘tual Secretaria de Salubridad y Asistencia, ésto ocasig
né que en 1949 se publicara un nuevo Cédigo Sanitario.
-En esta nueva Secretaria se ‘creé la Direccién General -
"de nglene de la Alxmentacl6n ¥ Control de Medlcamen-
tos. | '
‘ La Direccién General de Higiene de la. Alzmentacldn_
Y Control -de Medicamentos como el Cédigo San1tarxo ‘han -

-~ mufrido transformaclones. La primera a Direccién Gene-'
i,ral de Control de Allmentos, Bebldas vy led;camentos que
- 'se encarga de eaercer el control sanitario sobre la: pre'

“fkparacién, producc16n, almacenamlenxo, dlstribuci6n v -';f”_;{f

‘,;01rcula016n de’ comestlbles, bebidas y medlcamentos. El

M,;segundo se ha restaurado en dos ocasiones, en.1954 Yy ];f:'
'j‘l973 siendo este ﬁltlmo el que actualmente se encuentrab

f'en v1gor. __/, 13/




12

4.~ CONCEPTOS GZNERALES

La

palabra normalizacién proviene de norma, ésta a

su vez del latin "norma", que se puede definir como:"re
gla a la que se modela voluntariamente una actividad",

15/
El

Diccionario de la Real Academia define a la nor -

malizacién como:"regular o poner en orden lo que no es-

taba",

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

a),-

c)e-

Normalizacién es el proceso de formular princi-
pios tecnolégicos para guiar y reguler la pro--
duccibn, el intercambio de mercancfa y servi-
cios con objeto de obtener el mdximo de econo--
mia.

‘Normalizacién es 1la consolidacién del conoci-

miento de experiencias obtenidas como resultado
de la consulta comin, dirigida a restaurar y es
tablecer el orden.

Normalizacién es una actividad técnica y econé-
mica que tiene por objeto establecer los requi-
sitos caractéristicos de los productos,~métodos
y formas similares de representacibn, que se de

" finen y formulan en una norme con el propésito

d).-

8)0-

de obtener produccién nacional, distribucién y

utilizacibn, apropiadas al perfodo considerado..
Normalizacién es el proceso de definir o apli--
car las condiciones necesarias para asegurar --

‘que un conjunto dado de requisitos, puede cum-
plirse normalmente en un ndmero de variedadés -
‘de manera reproducible y econémica sobre la ba-
“ge .de la mejor técnice aceptada,

Normolizacién es la serie de técnicas que tiene
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por objeto definir dentro de requisitos deter-
minados, lineas de productos o métodos adecua-
dos para satisfacer estos requisitos, dirigién
dose a8 la conveniencia de uso, eliminando com~
plicaciones y variedades superfluas por medio
de la simplificacién, para permitir la produc-
cidn nacional sobre las bases de le técnica —-
presente,

La definicibn aceptada internacionalmente es la eg

tablecida por el Comité Permanente para el Estudio de -
los Principios Cient{ficos de la Normalizacién (STACO),
de la Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO).

Normalzzaclén "Es el proceso de formular y aplicar re--

glas de acceso ordenado & una actividad
espec{fica, determinada por su interés y
con la cooperacién de todos los gectores
involucrados para la obtencién de una e-
conomia Sptima. Este proceso deberd ba-- .
sarse en los resultados consolidados de
la ciencia, técnica y experiencia., Deter
mina no solo las bases para el desarro-—-
1lo presente, sino también para el desa-
rrollo futuro y debe mentener su paso a-
corde con el progreso",

Norma‘"Es el resultado de un esfuerzo partlcular de nor

malzzac16n, aprobado por una autoridad reconoci-
da, Puede tomar la forma de:
a).~ Un documento que contiene una serie de con-
diciones que d2ben ser satisfechas,
b).~ Una unidad fundamental o constante f{sica.
 Ejemplo: ampere, metro, cero absoluto, etec?

Bepecificacién:"Es el enunciado concreto del conjunto -

dé‘condicionee‘que debe‘satisfacer un -
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producto, un material o un proceso, in-
cluyendo si es necesario los métodos que
permitan determinar si tales condiciones
se cumplen.

15/

Considerando el proceso y los elementos técnicos -
disponibles para la formulacién de normas se distinguen
bdsicamente dos tipos de normalizacién:

a).- Normalizacion Bésica, Es el apoyo cientifico y
tecnolégico indispensable para definir los pard
metros y caracter{sticas distintivas de cali--
dad, las unidades, métodos y sistemas de medi-
cién,

b).~ Normalizacién Aplicada o Deliberativa, En la --.
cual participan fabricantes y consumidores para
definir los 1l{mites aceptables de calidad para
el mercado y elaborar el anteproyecto, base de ‘
toda norma. Se apoya en los estudios de Normali
zacién.Bdsica.

1/
4,1, ESPACIO DE LA NORMALIZACION

El espacio de la normalizacibén es un concepto que
relaciona los puntos m4s importantes del campo en el ==
que se‘desenvuelve la normalizacibén. Pué descrito y pre
sentado al STACO de 1la I30 en 1958 por el Doctor Verman
de la India, como un sistema ortogonal de tres ejes, no
se considera como un espacio matemdtico de variables -
contindas o discretas sino como un dispositivo conve-
niente para. ilustrar los tres atributos que definen el
campo de la normalizacién. Estos atributos son: doml-
nio, aspecto y nivel, o

Bﬁ el'eje'de,la X se indican los diferentes "domi-
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nios" de la normalizacién, en el eje de la Y se inelu-
yen los diferentes "aspectos" y por ltimo al eje de la
Z le corresponden los "niveles de normalizacién. (fig.l
¥y 2) '

Esta representacién ayuda a explicar el campo en el
que se desenvuelve la normalizacién y sirve para defi--
nir e identificar una norma y sus atributos, asi como,-
la relacién entre estos elementos,

Como se puede observar, el "dominio" de la normali
zacibn se refiere al 4rea en 1la cual se van a realizar
los estudios de normalizacidn, por ejemplo: agriculturs,
alimentos, construccibn, comercio, etc.; el "aspecto",-
contempla los diversos enfoques que dentro de un mismo
"dominio" pueden darse a los estudios normativos, como
son normas de calidad, de producto, de métodos de prue-
ba; de nomenclatura, etc.; el "nivel" se concreta & es-
“tablecer el circulo en el cual se aplica el resultado
del estudio normativo, De esta manera los nivglea mds -
comunes son: empress, aeociacidn,;regional e internacio '
' nalAy presentan las: siguientes carscteristicas:

Empresa.- Es el nivel de normalizacién que presenta la
zona de aplicacién mds restringida, sus nor--
mas son el resultado del comin acuerdo entre

~ varios departamentos de una compaiifa sanciongs
dosipor el cuerpo directivo de la misma y sir
ven para regular sus compras, procesos, mantg
nimiento y otras actividades que la requieren

‘Asociacién.- Es el nivel de normalizacién que sin pre--
gentar todavia una zona de aplicacién mds
. amplia, comprende acuerdos mutuos entre --
dos o més compafilas fabricantes del mismo
artfculo.

Nacional.~ Es el nivel de normalizacién cuyas normas g
son el resultado de la conciliacién de inte-
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reses de productores y consumidores dentro -
de un pafis.

Internacional.- Es el nivel de normalizacién que presen
ta la zona de aplicacién més amplia, y
cuyas normas son el resultado de la con
ciliacién de intereses de todos los paf
ses del mundo en un intento de tecnifi-
car el comercio internacional y poder -
competir bajo la base de una calidad si
milar solamente en precio.

» La conjugacibn del "dominio", "aspecto" y "nivel"-
de la normalizacién, facilita la ubicacién de un docu——
mento normativo; por ejemplo una norma & nivel de empre
sa de especificaciones de calidad para la leche evapora
da, s6lo es aplicable para esa empresa en particular, -
en cambio, la misma norma pero 2 nivel internacional se
rd un documento que establecerd las caracterfsticas —
que debe tener todo producto para ser motivo de comer—-
cio internacioneal. .

Por otra parte, la complejidad de la elaboracidén -
de una norma puede derivarse del ™nivel" de la misma; -
as{ una norma de empresa es mucho mds f4cil de formular
que una intermacional, ya que en la primera los intere-
ses de los que intervienen en la elaboracién son comu-—-
nes y solamente se persigue el beneficio de l2 empresa,
en cambio, en una norma internacional habrédn de conci--
liarse intereses muy diversos, derivados de diferentes
tecnologfas y grados de desarrollo, lo que hace que es-
tos estudios se prolonguen muchas veces, demasiado. ;gA

EVARLY,

4,2,~ PRINCIPIOS Y FILOSOFIA DE LA NORMALIZACION

- La definicién internscional de normalizacibn sefia~
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la que deben intervenir en este proceso todos los secto
res interesados; ya que en dltima instancia este esfuer
z0 tiende a lograr un beneficio positivo para ellos, En
consecuencia, esta disciplina de la ciencia y de la tec
nologia deberd conservar las siguientes caracteristicas:
homogeneidad, equilibrio y cooperacién,

La HOMOGENEIDAD se refiere 2 que en un tiempo de-
terminado el conjunto de normas que se elaboren consti
tuyan un todo efectivamente congruente entre s{ y enla
zado de tal manera que forme un verdadero sistema de -
normalizacién, ya que la interdependencia que existe en
tre las distintas ramas de una industria nacional y la
interdependencia que existe entre los diferentes secto-
res de una misma industria obliga a que exista entre ——
normas que regulan la produccién y el consumo, la mayor
homogeneidad posible,

Por lo que se hace indlspensable que antes de- ini
ciarse el estudio de una nueva norme, se conozcan & fon
do las normas ya existentes que- puedan tener relacién -
con la que se inicia, para asi, coordinarlas y ev1tar'”
situaciones de conflicto entre las mismas.

Si a esto se agrega, que as{ comc ninguna indus-
tria puede vivir aislada, tempoco las naciones pueden - _
permanecer fuera de los movimientos internacionales. De
esto surge la necesidad de que exista un ente dnico .que
vigile la homogeneidad de las normas en un pais y dé la
opinién del mismo, en el dmbito internacional.

El EQUILIBRIO significa que debe lograrsé'un per
fecto balance entre los requerimientos del progreso téc
" nico del momento y las posibilidades econémicas tanto -
de la produccién como del consumo, De no tomarse en -~
cuenta lo anterior significaria que una norma puede es-
tablecer un alto grado de calidad coincidente con un es
tado avanzado del progreso técnico, péro nunca se apli-
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card si estd sobre las posibilidades econémicas tanto -
del productor como del consumidor.

El equilibrio debe garantizar que la norma sea el
resultado de la colaboracién de todos los sectores afec
tadoe; en la que se ponen de manifiesto las necesidades
del consumidor y las posibilidades del productor. Esto
no significa que la norma se convierta en un instrumen—
to estdtico y permanente, por el contrario, deben esta-
blecerse mecanismos que permitan modificarla y ajustar-
la a las necesidades de cada momento, ya que no es inmu
table sino evolutiva, por lo que la normalizacién de un
producto o de un servicio es una actividad que se ini—
cia pero nunca se termina,

La COOPERACION sefiala que la norma es une obra in-
minentemente colectiva, en consecuencia, es necesario -
que sea establecida con el acuerdo y 1la cooperacién de

. todos los intereses afectados, es decir, la formulacidn

. de una norma no puede de;arse exclusivamente en manos -

‘.~de1-sector-productor marginando el sector de consumo, =

ni debe encargarse a este §ltimo la elaboracién de la -
norma aisiéndblavdél de produccién, debido a que si 86~
lo uno de ellos establece la norma, .serd benéfica para

el que la establecié y en muchos casos lesiva para el o
tro, ya que los industriales siempre ofrecen menos de -
lo que pueden dar y el consumidor siempre exige mds de
lo gque necesita.

En 1a normalizacién a nivel nacional de los ‘paises
en vias de desarrollo, la cooperacién es mis dificil de
lograr porque requiere del convencimiento de las venta-
ﬁajas que la normalizacién ofrece tanto al productor cg
mo al consumidor, '

En cambio, a nivel de empresa, este aspecto no es
muy importante, ya que las normes de recepcldn de mate~-
-vrias primas, de fabricaci6n, de mentenimiento y de pro=-
“ducto terminado son fijadas por la propia empresa o. por
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las matrices, en el caso de empresas trasnacionales,

De cualquier manera que sea, un estudio de normali
zacién no podrd llevarse a cabo satisfactoriamente si -
no se dispone de un alto sentido de cooperacién entre -
los sectores involucrados, 13/

En base a las caracteristicas anteriores, el STACO
de la IS0 ha establecido los principios de la normaliza
ciébn.

Principio I

"La normalizacién es egencialmente un acto de sim-
plificacién, como resultado de un esfuerzo consciente -
de la sociedad, impone la reduccién de algunas cosas, ¥y
no solo disminuye la complicacién presente, sino que in
tenta evitar la complicacién innecesaria en el futuro®.

Principio 2
"La normalizacifn es una actividad tanto social co
mo econémica, y debe fomentarse mediante la c00perac16n
mutua de los interesados. El establecimiento de una nor
ma debe basarse en el consenso general",

Principio 3
"Lla sola publicacién de una norma es de poco valor
a8 menos que se ejecute., La ejecucidén necesitard sacrifi
cio de parte de algunos en beneficio de muchos",

Principio 4
"Las medidas a tomar al establecer una norma eon -
"esencialmente de seleccibn, seguida de f13ac16n"

Principio 5
"Las normas deben revisarse a intervalos regulares
cuando es necesarlo. El intervalo entre revisiones de-~
penderd de las circunstancias particulares"”,
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Principio 6

~ "Cuando se especifica el funcionamiento u otra ca~
racteristica del producto, dicha especificacién debe in
cluir la descripcién de m&todos de prueba que deben a«
plicarse para determinar si el art{culo corresponde o -
né con la norma. Cuando se adopta el muestreo debe espe
cificarse el méﬁodo y si es necesario el tamafio y fre--
cuencia de la muestra",

_ Principio 7
"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-
trializacién, leyes y condiciones que prevalecen en la
sociedad para la que dicha norma se prepara”,

Ia definicién de estos principios fomenta la econg
mf{a en conjunto, la produccién e intercambio de mercan-
cIa;'la'proteccidn del consumidor y proporciona medios
de comunicacidn y expresidén entre todas las partes inte

resadas, en consecuencia, fomenta la normalizacién y to
das las actividades similares. 14/
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5.~ PRINCIPALES ORGANISMOS INTERNACIONALES QUE PARTICI
PAN EN LA NORMALIZACION DE LOS ALIMENTOS

La normalizacién a nivel internacional es la conci
" limcidén de los intereses de la mayorfa de los paises -
del mundo, con el fin de promover el desarrollo de nor
mas y facilitar el intercambio comercial de productos.

Estas normas, a su vez, pueden ser de aplicacién -
mundial o regional, Son de aplicacién mundial cuando -
participan en su elaboracién la mayorfa de los paises
del mundo, y regional cuando solamente participan los -
palses de una zona geogrdfica determinsade. ,

La participacién de cualquier pafs en este tipo de
normalizacidn es muy importante, ya que facilita la im-
portacién y/o exportacién y, a su vez, le permite prote
ger sus intereses, debido 8 que las normas gue surgen -
de ella estdn basadas en objetivos comunes que toman en
cuenta las diferentes caracterfsticas de los pafses par
ticipantes. 37/

; Por lo que en este capitulo se describe el funcio- ¢
npmiento ¥y estructura de los organismos internacionales
f regionales involucrados en la normalizacién de alimen
tos, as{ como, la participacién de México en ellos.

5.1.~ ORGANIZACION INTERNACIONAL DE NORHALIZACION (1s0)

La normalizacién internacional fue iniciada por la
Pederacién Internacional de Asociaciones Nacionales de
Normalizacién (ISA), fundada en 1926. :

Sin embargo, & consecuencia de le Segunda Guerra -
Mundial la ISA fue disuelta y sus trabajos fueron conti
nuados pbr 1a'0rganizacidn Internacional de Normaliza—-—
cién (IS0), cuyas asambleas constitutivas se celebraron
eh'hondrea, en 1946, con objeto de facilitar la coordi-
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nacién internacional y la unificacién de normas indus-—-
triales, 24/

Actualmente los objetivos de la ISO son promover -
el desarrollo de la normalizacién en todo el mundo, a -
fin de facilitar el intercambio internacional de mercan
cias y servicios, ademds, lograr una cooperacién mutua
dentro del campo de las actividades intelectuales, cien
tificas y econémicas.

Para lograr estos objetivos, la ISO puede:

a).- Intervenir para facilitar la coordinacién y uni
ficacién de las normas nacionales y publicar --
las normas internacionales necesarias,

b).~- Establecer normas internacionales,

c).- Pacilitar y fomentar en la medida en que se re-
quieran la elaboracién de nuevas normas con ob-
jetivos comunes, para su uso a nivel nacional o
internacional, |

d).- Tomar medidas para el intercambio de la informa
cién relativa a los trabagos de sus mlembros ¥y
comités técn1cos.

e).- Cooperar con otros organismos internacionales -
interesados en la materia, particularmente, en
lo que se refiere a estudios relacionados con -
proyectos de normalizacién cuando as{ lo solici
ten,

; La ISO es un organismo no gubernamental y para ser
miembro de ella, es necesario ser el organismo méds re-
preéentativo de la normalizacién en su . respectivo —--
pafs. En consecuencia, solo un organismo es aceptado -~
por cada'pafs como miembro., Los miembros pueden ser de
dos tlpos. : .
- Miembro Actlvo. Es generalmente un pafs que -
tiene un organismo de normalizacién y parti-
cipa en forma activa en los trabajos técni--
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cos de la ISO. S
= Miembro correspondiente. Es un pails que no
tiene todavfa un organismo de normalizacién ;-
generalmente éstos son los paises en vias de
' desarrollo, Este tipo de miembros no forma -
parte activa en los trabajos téenicos, pero -
se les informa totalmente de ellos.
Actualmente hay 89 organismos miembros (72 activos
¥ 17 correspondientes) de los cuales el 70% son institu
ciones gubernamentales o creados por leyes piblicas y -
el resto son instituciones privadss que mantienen estre
cha relacién con la administracién piblica de su respec
tivo pafs. 15/ |
Como se puede. observar en el disgrama 2 1a I50 es-
vté constituida de 1a s;guiente maners :

- Asamblea General, determlna la polftica de 1a organi-~ .
zacibn . Estd formada por lcs delegados designados -

por los paIses miembros y se reunen por lo menos ca .
da trea aﬂos."" ' o

‘7:j- Gonsejo, es el responsable del funcionamiento ¥y admi-'
. nistracién de la organizaci&n de acuerdo con la poli
tica trazada, Esté integrada por el presidente.y los
repreaentantes de 18 pa!ses miembros, electos por la
’Asamblea 'y se reunen por 10 menos una- vez al afio,

El Consejo para realizar més dinémlcamente sus fun-

”“ciones, ha creado los siguientea comltés: :

_Gomlté B;ecutlvo (EXGO).- Ayuda al Gonsejo en 1o que

- se refiere a aspectos admxnistrativos, organizaci6n y

7 flnanzas. :
 Comité de Planeacldn (PLACO) - Asesora al Consejo en

~1lo referente a organizacidn, planeacién y coordina-v
'1~cidn de los trabajos técnicos de la IS0. v -

" Gomité de certiflcacién (CERTIOO). _Estudia como lo-i

'?grar 1la’ aceptacidn de los siatemas de certificacién -,5
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nacional y regional, as{ como controlar el uso de —
normas internacionales ISO en loe sistemas de certifi
cacién,

Comité de Polftica del Consumidor (COPOLCO).- EBstudia
la forma de beneficiar a los consumidores con la nor-
malizacién.

Comité de Desarrollo (DEVCO).- Idontifica las necesi-
dades y requerimientos de los paises en vias de desa
rrollo en cuanto & la normalizacién.

Comité para el Estudio de Informacién Cientifica y —-
Técnica sobre Normalizacién (INFCO).~ Ayuda al desa--
rrollo de centros de informacién dentro de la IS0 y -
fomenta relaciones con otros sistemas de informacién .
internacional.

Comité sobre Materiales de Consulta (REMCO).- Ayuda a
seleccionar y clesificar le informacién que se usa en
los documentos de 1a ISO.

Comité Permanente para el Bstudio de los Principios -
de la Normalizacifn (STACO).- Desarrolla métodos para
identificar las nécesidades de la normalizacién y pa-

ra ¢§coger prioridades, incluyendo métodos que miden.
los efectos de la normalizacién, clasificacién de ti-
pos diferentes de normas y su interrelacién, defini——
ciones bdsicas para trabajos de normalizacién, etce..
Comité glanificddor de Normas, ]p:ggggc;oggleé para A-
ugggg del Consumidor (ISCA).~ Bstudia las necesida-

dades de los consumidores en e1 campo de 1la normaliza
cién internacional y si es necesario 1n1cia medidaa -
dentro del sistema de la ISO.

Secretaria Central, est4 a cargo del secretario gene-
ral, que es desigando por el Consejo. Representa a la
IS0 en sus relaciones con otros organismos internacio
nales, coordina el trabajo que sobre.normalizaqi6n -
realizan los comités técnicos, convoca a todas las -
reuniones de los ‘comités y subcomités técnicos, esta-



blece los nrocedimientos de votacién, circula documen
tos de interes 2 los pafses miembros y publica los do
cumenvos fin=lmente aceptados por el Consejo como nor
mas internacionales.

-~ Comités Técnicos, son los encargados de realizar el -
trabajo técnico de la ISO. En ellos participan exper-
tos altemente calificados de la industria, autorida-—
des gubernamentales, organizaciones internacionales e
institutos de investigacién que se reunen para resol-
ver problemas de normelizacién de cardcter mundial,

El campo de cada Comité Técnico estd estrictamente

definido y solo se puede modificar con la aprobacién
del concejo.

9/ L

Los pafses miembros interesados en una meteria, --
tienen el derecho de estar representados en el comité -
técnico correspondiente. Si estos miembros deciden to--
mar parte activa en los trabajos de un comité, se les -
designa como Miembros Participantes (P) y tienen dere--
- cho de intervenir en las reuniones técnicas y votar; y
si solo quieren mantenerse informados del trabajo del -
comité se les designa como Miembros Observadores (0), -
los cuales pueden asistir a las reuniones pero no tie-—-~
nen derecho & voiar,

Cada comité tiene una Secretarfa Técnica encomenda
da a un miembro narticipante del mismo que es designado
por el Concejo. Esta Secretarfa Técnica es responsable
de 12 conduccién satisfactoria del trabajo del comité e
informa anurlmente al Consejo'de los resultados obtehiy
dos. A su vez, cada comité estd dividido en subcomités
y grupos de trabajo, los cunles tienen a su cargo el -
- estudio de agpectos y vroblemns particulares, Hasta = =-

1982 habfa 162 comités téenicos, 600 subcomités y 1400

grupos de trnbojo, .

Pnra agesurtr .1 coordlan016n de los trnb jos en -
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todo aquello que sea de interés comin, los comités téc-
nicos puedem establecer relaciones con otros comités de
la ISO, as{ como también con otras organizaciones inter
nacionales, previa aprobacién del Consejo. ‘

Los trabajos que realizan los comités técnicos son
enviados primeramente como anteproyectos a los miem=e-—
bros "P" del comité para su estudio. Una vez aprobados
por la mayorfa de los miembros "P", se envfa a la Secrg
tarfa Central para su registro como proyectos de normas
internacionales y se boletinan a todos los pafses miem-
bros de la ISO para su votacién final, Si el proyecto -
es aprobado por el 75% de los miembros que votaron, se
remite al Consejo para su aceptacidn y se publica como
norma internacional,

Hasta 1971, los trabajos técnicos de la ISO eran -
publicados como recomendaciones IS0 con el fin de armo-
nizar las normas nacionales de los pafses miembros. Ac-~
tualmente, la orientacidn es establecer acuerdos inter-
nacionales, siempre que sea posible entre normas nacio
nales antagénicas, por lo tanto, deade 1972 la IS0 pu--—;
blica normas internacionales. 9/

Tomando en cuenta la importancia que la normaliza-
cién tiene en el desarrollo industrial y econémico de -
cualquiervpafs; la ISO en colaboracién con las Naciones
Unidas ofrece ayuda a los pafses en vias de desarrollo -
para que'establezcan‘sus programas de normalizacién, in
cluyendo cursos de entrenamiento, facilidades para ha--
 cer pruebas de laboratorio, informacién técnica y docu-
mentacién. 15/ , ,

En Normalizacién de Alimentos, la ISO participa a
- través del Comité de Productos Alimenticios Agr{colas -
(Comité Técnico No. 34). En el diagrama 3 se observa co
mo'estd integrado; los subcqmités que tiene y sus espe-
cialidades, as{ como los grdpos de trabajo con que cuen
ta cada uno y el aspecto normativo que cubren.
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En le normelizacién de estos productos la ISO con
sidera dos puntos de vistas el normativo que cubre cate
gorias o grados comerciales y el regulatorio que cubre
"calidades minimas" tomando en cuenta la segurided, sa-
nidad y salud pdblica, La ISO se inclina hacia el punto
de vista normativo, ya que las regulaciones pueden ger
dadas por organizaciones internacionales interguberna—
mentales, las cuales estdn en contacto directo con los
gobiernos de los palses.

Sus trabajos técnicos desde este punto de viata -
van encaminados hacia aspectos tales como: terminologia;
muestreo, métodos de prueba, especificaciones de produc
to (incluyendo grados de calidad), empacado, almacens-—
miento y transporte.

En los aspectos de terminolog{a, muestreo y méto~-
dos de prueba se considera competente para realizar es-—
tudios relacionados con los productoa aiimenticiba agri
colas o para ofrecer asistencia y elaborarlos en coope-
racién internacional,

’ Por otra parte, en los aspectos de empacado, alma-
cenamiento y tranapcrte tiene los medios necesarios pa
ra llevar a cabo tradajos de normalizacién desde el pun
to de vista de los requerimientos de estos productos y
desde é1 de materiales de empacado y transporte,

En vista de lo anterior y para planificar sus tra
bajos en este campo la IS0 trata cons

a).- Los aspectos de terminologfa, muestreo y méto
dos de prueba de todos los productos alimenti-
cios agrieolas (1nc1uyendo forrajes para anima
les) que sean necesarioss

b).- Los aspectos de empacado, almacenamiento .y —
transporte de eatos‘productosj

c).- Las especificaciones necesaries para facilitar

‘ las transacciones comercicles internacionales

de productos alimenticios agricolas en estado
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fresco, de transformacién primerie (no para com
sumo humano directo) y todo tipo de forrajes, a
demds, de consultar con las organizaciones in-
ternacionales interesadas;

La normalizacién de productos alimenticios agri
colas de consumo directo, las cusles estén en -
el programa de la Comisién del Codex Alimenta-
rius, prestando mayor atencién a la formulacién
de especificaciones para grados de calidad y re
comendaciones. En aspectos regulatorios, tales
como especificaciones de "calidad minima"™ apoya
y coopera con la Comisién del Codex Alimenta
rius para evitar duplicaciones de trabdajo y a-
dopta las conclusiones de esta organizacién en
lo referente & higiene de alimentos; y

e).- Anima & organizaciones especializadas y profe-

sionales relacionadas con tipos espec{ficos de
estos productos a usar su gsitema de normaliza—

~cién y los ayuda aportando los resultados de -

16/

los trabajos de sus .comités técnicos con el fin

de que sus normas sean aprobades y adoptadas co

mo normas internacionales,

México en 1la ISO es miembro activo y estd represen
tado por 1a DGN. Recibe toda la informacién referente a
sus actividades y envia sus opiniones sobre todos aque~
llos aspectos que afecten los intereses nacionales. De

los 162

comités té&cnicos que‘tiene esta organizacibn, -

México es miembro Participante en 10 y en los demds es
ObsérvadOr. Cabe mencionar que en el Comité de Produc--
tos Alimenticios Agricolas, México actfia solamente como
Observador, o sea, 86lo recibe la informacién de los -~
trabajos técnicos de este comité, pero no participa en

élo'
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Para México, la importancia de la adopcién de nor-
unas IS0 es tratar que la calidad de sus productos sea i
gual a la calidad de los productos del mercado interna-
cional y poder competir en €1, evitando que se le cas-
tiguen los precios,

5.2.~ COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS (CAC)

La Comisién del Codex Alimentarius es un organismo
internacional intergubernamental que estudia especifica
‘mente la Normalizacién de Alimentos, Es responsable del
programe de normas alimentarias que surgif en 1962 a =-
rafz de una conferencia mixta entre la FAQ y la OMS ce-
lebrada con el objeto de tratar los problemas del comer
cio internacional de alimentos.

El objetivo principal de esta Comisién es la prepa
racifn de un "Cédigo Alimentario Internacional" (Codex
Alimentarius) que incluye normas adoptadas principalmen
te por los pafses interesados, y en general, la coordi- i
nacién de todos los trabajos de normas alimentarias in-
ternacionales. También puede elaborar y adoptar normas
que interesen a ciertas regiones del mundo, o0 sélo a un
grupo de paises. 26/

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

a).~ Propésito del Codex.

 E1 Codex es una recopilacién de normas alimen
tarias adoptadas internacionalmente y presenta-~
das en forma uniforme, con el fin de ayudar a
proteger la salud del consumidor y asegurar --
précticas justas en el comercio de los alimen-
tos, Su publicacibn intenta guiar y promover la

- elaboracién y establecimiento de definicioﬁes y
requerimientos para los alimentos, y de.esta_mg
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ners Tacilitar el mercado internacional de ég-—-
tos. El Codex también contiene disposiciones de
cardcter recomendatorio en forma de cédigos de
précticas.
Alcance del Codex

£l Codex Alimentarius incluye normas para to-
dos los 2limentos crudos, semiprocesados y pro-
ceszdos para distribucién al consumidor; tam=——-
bién disvosiciones de higiene de alimentos; adi
tivos alimentarios, residuos de pesticidas, con
taminantes, etiquetado, presentacién, métodos -
de prueba y muestreo.
Naturaleza de la Norma Codex

Ias Normas Codex contienen requerlmlentos de
alxmentos que ayudan al consumidor a obtener —
productos libres de adulteraciones, correctamen

- te ‘etiquetados y presentados,

d).-

Las Normas Codex deben:
- Contener la referencia de la higiene aplica--
ble, etiquetado, mé&todos de prueba y disposi~
ciones generales adoptadas por la Comisién.
~ Especificar los siguientes criterios: designa
cibn del producto, definicién y composicibn;
requerimientos higiénicos, de peso y'medida y
de etinuetado; muestreo y métodos de prueba,
Acepiaciin de las Normas Codex
Las Normas Codex pueden ser aceptadas por un
prfs con respecto al mercado y dlstr;bucldn del
alimento dentro de su territorio de la siguien-
te Torma: acentacién completa, aceptacién dife-
rida o aceptacién con excepczonesfespédiiicadas.
Accptaoi6n Completa: significe que el pafs -

interesodo asegurard nue el producto 2 que se

1
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aplique la norma podrd distribuirse libremente
en su territorio, con el nombre y la -descrip—-
cién estipulados en la norma, siempre que cum—-
plan con los requisitos de ésta. ,

Los productos que no cumplan con la norma no
podrdn ser distribuidos con el nombre y descrip
cibén establecidos en ella; y ninguna dispoéi-
cién. ni institucién relativa a la salud del --
consunidor o que regule otras cuesgtiones alimeg
tarias, impedird la distribucién de todo produc
to en buen estado que cumpla con laknorma.

Aceptacibén Diferida: significa que el pails in
teresado expresa su intencién de aceptar la nor
- ma después de que haya transéurridofél lapso de
tiempo préviémentevestéblecidp; sin impedir en v
ese lapso que cualquier producto en buen estado-

‘~que satisfaga las disposiciones de 1a norma, se o

distribuya en su territorio.
Acegtaclén con Excegcxones Esgeciflcada : aigl
- nifica que &1 pafs interesado acepta la norma,-
- con las excepciones especiflcadas que son reco-;
‘nocidas como tales por la CAC y todo producto -
que se ajuste a la norma y a estas excepciones,
podrd distribuirse libremente en su territorio,.
~ En caso de que un pais no ‘pueda aceptar la -
' norma en ninguna de las formas anteriores, éste
‘deberé indicar si los productos que. cumplan con
la norma pueden distribuirse llbremente en su -
territorio y en que forma sus requlsitos actua-
les difieren de los de la norma. y si €8 posi-=-
ble, las razones de estas diferenciaa..v

La aceptacldn como se: puede obaervar implica :
- una serie- de compromisos que '80lo pueden ser ad i

‘quiridos por los goblernos pera garantizar el -;lf o

.cumpllmlento de dichos conpromisos.




32

En la CAC pueden ser miembros todos aquellos pai-
ses que lo sean de la PAO y/o OMS que manifiesten a ai
cha Comisién su deseo de participar en la misma, tam--
bién 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 paises pertenecen a la CAC y para llevar a cabo —-
sus funciones se ha integrado de la siguiente forma:

- La Comisién, 'se reune anualmente y estd formada por
todos sus miembros. Se encarga de establecer los pro
cedimientos de {rabajo para cumplir con el Programa
Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,

La Secretarfa, cuenta con un secretario geheral Y -
personal de la FAO/OMS. Se encarga del intercambio ~
~de informacién en los trabajos elaborados y de los a
"suntos relacionados con ellos (redaccidn, notifica--
-diones de aceptacibn, etc.).

Comité Ejecutiva,‘formado por ellpresidente, tres vi
cepresidentes y seis miembros procedentes de las re~
giones de Europa, Asia, Africa, América latina y Amé
rica del Norte., Actia como organo ejecutivo de la Co
misién en sus perfodos de sesiones.

Organos Auxiliares, son creados por la Comisién con
la finalidad de elaborar los proyectos de normas y =

‘d13p031clones de carécter recOmendatorlo. Se claslfi
can en tres tipos:

a).~ Comités Mundiales de Temas Generales; :
b).~ Comités Mundiales de Grupos Especiflcos de A

llmentos, y
c).- Comités Coordlnadores Reglonales.
15/
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Los Comités Mundiales de Temas Generales estdn a
biertos a todos los pafses miembros de la CAC y a las
organizaciones internacionales que se interesen. Estos
comités son los que tienen mayor alcahce, ya que sus ~
normas afectan.a la mayorfas de las normas individua~
les que establecen los Comités Mundiales de Grupos Es-~
pecificos de Alimentos., El resultado de su trabajo for
ma las partes generales del Codex Alimentarius.

Los Comités Mundiales de Gfupos Especificos de A~
limentos sélo se diferencian de los anteriores en que
las ndrmas aQuI elaboradas son para grupbe de alimen—
tos especificos, tales como: carne, grasas y aceites,~
azdcarea, etc..

Los Comités Coordinadores Regionales difieren de
'7103 Comités Mundiales de Grupos Especificos de Alimen~
tos golamente en la votacién, ya que en éstos es res——
tringida a los pafses de la regién. 26/ D

' Estos comztés, asf como la eatructura general de
la CAC: 1 pueden observer en el diagrama 4.
‘ Los’ proyectos de normas elaborados por'eetos comi
tés pasan a través de una serie de etapas, en cada una -
de las cuales son estudiados, comentados y reconsidera
~dos por los miembros de la CAC hasta llegar & un acuer
do mayoritario, momento en el cual son sometidos a vo~
tacién de los miembros para su aceptacién.. Cuando la a'
ceptacidn es mayorltaria Yy la Gomiaidn lo decide, el -
‘ proyecto ‘Be. publica como norma en el Codex Alimenta-.l,
rius, ‘ S ; "
~En el caso de que el proyecto se elabore a nivel
‘ reglonal se sxgue el mismo procedimiento, sdlo que: en o
el momento de la aceptacidn de la norma, dnicamente -
votan 108 paises de 1a regién. _/ y __/

La 1mportancia de 109 estudioa de normalizacidn ,\”'ﬁ

de la cac radica en. quez 8 nivel inxernacional rige
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‘las transacciones comerciales de los alimentos; comple

menta y refuerza la legislacién alimentaria de cada —-
pais, debido 2 que es el resultado de la experiencia~-
técnica y cient{fica de todos los pafses; y al consumi
dor le garantiza alimentos inocuos o sanos y los prote
je contra précticas comerciales deshonestas en rela--—-
¢ién con la calidad, cantidad y presentacién de los a-

limentos., 26/

México en este organismo estd representado por la

‘DGN, es miembro desde 1968 y ha participado en la ela-

boracibn de anteproyectos y recomendaciones del Codex,
prlnclpalmente a través del Comlté Coordinador para A-
ﬂérlca Iatina,

En 1977 fue pals -huésped de la Gonferencia Regig

'nal Mixta FAO/OMS sobre Normas Allmentarlas para Améri

ca Latina. En los dltimos afios ha 1ncrementado su acti .

~ vidad en los traba;os que redliza la CAC, ya que. s ==

han enviado observaciones a numerosos proyectos de nor

e mas 'y cédlgos de préctlcas. Se ‘elaboraron seis anteprO’
~ yectos de normas para néctares de frutas, se ocupé la

vicepresidencia de 1979 a 1981, y por dltimo, en el Co
mité sobre Residuos de Plaguicidas se tuvo la presiden

‘cia del. Grupo Especial de Trabajo sobre Problemas de =~
" Residuos de Plagulcldas en Paises en Vias de Desarro=-—
© 1lo, en 198L. 15/

, Sin’ embargo, México no ha aceptado nlnguna norma
COdex, ya que en un momento dado ésto puede causar pro,
blemas en la comercializacién de 1os productos de eX=—=:
portacldn de nuestro pais por no. aaustarse ‘a la3 espe-

»clflcaclones que sefialan dichas normas, castlgdndOlele‘
‘de esta forma en el mercado internacional” como en el -
, .naclonal, ya. que el C6digo de Procedlmientos de la CAC
- establece que los productoa bajo normas Codex pueden =
~ diatribuirae libremente entre los paiaes que laa acep-fﬂ‘
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ten y los productos que no cumplen con ella no podrén
denominarse igual a los que las satisfacen, 15/, 28/

5e3¢- COMISION PANAMERICANA DE NORMAS TECNICAS (COPANT)

La creacién de la Comisién Panamericana de Normas
Técnicas se puso de manifiesto desde 1947, por la nece
sidad de disponer de normas a nivel panamericane que - .
lograran la integraciém técnica sobre aspectos princi-
palmente de ingenierfa civil,

Mds tarde en 1956, la Organizacién de Estados Ame
ricanos (OEA) estudié la posibilidad de que existiera
un mercado comin latinoamericano y comsideré que la - .
normalizacién era el punto de partida para lograr el -
intercambio comercial regional tanto de materies pri——
mes como de productos manufacturados o de equipo. Moti
vo ‘por el cual convocé a los paises americanos a una -
reunién para tratar el tema de la normalizacién. De es
ta reunién se form$ la COPANT, ya que era necesariq -
contar con una organizacién ' que uniflqara los crite~
rios de las normas nacionales en un solo documento que
con el cardcter de recomendaciones se aplicara en todo

el Continente Americano. 14/ '
' En consecuencia, 12 COPANT es una organizacién re
- gional de normalizacién, cuyo objetivo es: la unifica-
c16n, formulaciGn Y publicacién de normas panamerica-——
nas que se apllquen en lag act1v1dades cientificas, ==
técnicas, industriales y comerclalea de los paises ams.
ricanos; ayuﬂar a estos pafses & ‘formar sus organismos
nacionales de normalizacldn, en el caso de que no 10 -~
tengan; y colaborar con las organxzaciones internacio-
nales de normalizacién que lo requieran. 14/, 15/
'Esta'drganiZaci6n estd formada por dos tipos de -
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miembros: miembros activos y miembros adherentes.

~ Miembros Activos. Pueden ser todos los paf--
ses de América representados por sus organis
mos nacionales de normalizacién o por un or-
ganismo integrado por varios paises cuando -
.esté constituido para este fin, por ejemplo,
el Instituto Centroamericano de Investiga---
cibn y Tecnologfa Industrial (ICAITI) que re
presenta a los siguientes paIses:lEl Salva—-—
dor, Honduras, Costea Rica, Nicaragua y Guate
mala.

'~ Miembros Adherentes, Pueden ser todas las or
ganizaciones internacionales y regionales, - .
también organismos cientificos, técnicos, co

merciales, industriales o agricolas del Con- -

tinente Americano,
15/
.Actualmente son .miembros 21. paises, de los cuales
19 gon activos, :
Ia COPANT estd integrada por:

- La Asamblea, se forma por los pafises miembros’agruﬁg

. dos en comisiones especiales para reslizar los traba
jos de 1la COPANT referentes a: desarrollo, finanzas,
metrologia, certificacién.y sello de conformidad con
normas, estatutos y'reglamento interno,

- Mesa Directiva, integrada por el presidente, vicepre
“‘aidénté; tesorero y secretario general. Su funcién -
. ea representar a la COPANT, dirigir sus trabajos y -
"haéer cumplir sus estatutos y reglamento interno.

- Secretarfa General, formada por el secretario gene--
' ral, el secretario administrativo y el secretario --
téenico. Se~eﬁcarga deiorganizar y coordinar los tra
bajos y reuniones. de la Asamblea; los travajos de —-
los Organismos técnicos; y mghtiéhe informados a to-
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dos los miembros de los resultados de éstos.

~ Organismos Técnicos, son los encargados de elaborar -
las normas pananericanas, para lo cual cada uno de es
tos organismos cuenta con una Secretarfa Técnica de -~
Coordinacién y los comités técnicos necesarios.

~ Secretarfa Técnica de Coordinacién, dirige y coordina
los trabvajos que elaboran los comités técnicos del Or
ganismo Técnico respectivo. '

- Comités Técnicos, son los encargados de programar, es
tudiar y desarrollar las normas a través de las Secre
tdarfas Técnicas. Estos comités estdn integrados al me
nos por tres miembros activos, los cuales si se com—-
prometen a participar en los estudios y a opinar por
escrito cade vez que la Secretarfa Técnica del comité
lo solicite, serdn miembros Participantes y si sélo -
se inscriben para mantenerse informados,iserén miem--
bros Observadores., '

15/ |

La éstructuré_generai de la COPANT se observa en -
el diagrama 5, o ‘

Para elaborar las normas panamericanas se toma co-
mo base la informacién de normas IS0, Codex, proyectos
de normas internacionales, normas nacionales de pafises
niembros de la COPANT, normas nacionales de otros paf--
ses, Son desarrolladas por los comités'técnicos de a~—-
cuerdo a un programa de trabajo previamente elaborado -
por las Secretarias Técnicas. Estas Secrétarias Técni—
cas preparan los anteproyectos de normas Yy losvenvian'a
los miembros del comité técnico correspondiehte quienes
los estudian y remiten sus observaciones a la Secreta--
r{a Técnica del comité, ' '

51 existen observaciones, la Secretarfa Técnica =—-—
del comité en base a ellas elabora otro anteproyecto el
cual nuevamente ge somete # consideracién de los miem--
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bros del comit€ técnico o es presentado en forma de es-
guema en las reuniones técnicas ante los miembros de la
COPANT con objeto de estudiarilo,

S5i no existen observaciones, los anteproyectos se
convierten en proyectos de normas y se someten a vota--
cién final entre todos los miembros activos de la Comi-
sién. Si el 75% de los votos son aprobatorios el proyec
to es aceptadoc y se publica como norma panamericana, =--
Cuando el proyecto no es aprobado se regresa a la Secre
tarfa Técnica de Coordinacién para que realice de nuevd
el estudio,

Las normas elaboradas por esta Comisidn pueden ser;

Normas Panamericanas Armonizadas.- Son aquellas que han
sido aprobadasg por la Comisién y corresponden textual--

mente a una norma internacional,

Normas Panamericanas de Emergencia.- Estas normas son e
laboradas cuando un miembro de la Comisién solicita el

estudio urgente de 12 misma, se ponen en ejecucidén en -
el lapso de un afio. '

Normas Panamericanas Revisadas,- Son normas COPANT apro
badas que han sufrido cuzlquier correccién o modifica--

cién.
13/, 15/

Para la elaboracién de estas normas la COPANT cuen
ta con 39 Organismos Técnicos, de los cuales dos elabo-
ran normas para alimentos, el No. 7 llamado de Produc--
~toé Alimenticios y el No. 39 de Carne y sus Productos,

a su vez &stos tienen sus respectivos comités técnicos
como se puede observar en el diagrama 6. 15/

México en este organismo también estd representado
pof la DGN, hz participado en la glaboracién de 332-nor
ma.s pahamericanas, tiene 2 su cargo tres Secretarfas —-—
Técnicas de Coordinacién y 21 Secretarfas Técnicas de -
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comité. Cabe sefialar que en el Organismo Técnico No., 7
tiene a su cargo dos Secretarfas Técnicas, la Secreta—-
ria Técnica del Comité de Azdcares y Productos Edulco--
rantes ¥y la del Comité de Bebidas Alcohélicas, Ademds -
es miembro Participante en el Comité de Grasas y Acei--
tes Comestibles,:asf como en el de Conservas y Jugos de
Frutas y de Vegetales.

La participacién en este organismo es importante -
no s6lo para México, sino también para todos los paises
de América Latina, ya que en un momento dado puede re--
presentar los intereses de la regién ante las organiza-
ciones internacionales. 15/, 4E/
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6.- OTROS ORTANISMOS DE NORMALIZACION DE ALIMENTOS IM--
PORVANTES PARA MEXICO

En este capftulo se describen dos organismos que -
tratan con la Normalizacién de los Alimentos, eniles —-
cuales México no participa, pero es importante conocer-
los ya que en el momento de las transacciones comercia-
les nuestro paf{s debe cumplir con las regulaciones emi-
tidas por ellos.

Estos organismos son la Administracién de Alimen--
tos y Drogas y el Departamento de Agricultura de los Es
tados Unidos de América, pafs con el que México tiene -
su mayor intercambio comercial,

En ese pafs las primeras leyes para la proteccién
de los alimentos fueron promulgadas por los estados, en
tanto que las primeras leyes federales afectaban princi
palmente a los alimentos importados., Cuando el comercio
interestatal se intensificé se hizo necesaria la crea--
cién 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 normalizacién que se en--
cuentra dentro del Departamento de Servicios Humanos y
de 3alud de E.U.A.. Se cre§ a partir de la Ley Federal
de Alimentos y Drogas de 1906; ley que experimenté révg
siones importahtes en los afios siguientes., Se volvié a
redactar y se amplié adoptédndose en 1938 como "Ley de A
limentos, Drogas y Cosméticos",

Esta ley es una serie de reglamentos definidos. con

"precisién y la parte que trata exclusivamente con ali--
mentos es 1a Ley Pederal de Alimentos y Drogas que tie=-
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ne como finalidad asegurar que los alimentos que entran
al comercio interestatal sean seguros, puros, sanos, hi
giénicos, envasados y etiquetados con honradez.

TIa FDA a2 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 siguientes fun
ciones: A

a).- Trabaja con la industria en asuntos de interpre

; tacibén de la Ley Federal de Alimentos y Drogas;

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

¢).- Hace inspecciones de regula016n en fdbricas de

" alimentos; .

d).- Emite y hace cumplir reglamentos sobre aditivos
para alimentos; :
e).- Aprueba y certifica colorantes aceptables para
los alimentos; A :
£).- Examina muestras de alimentos de envios interes
© tatales; B ,
kg).F»Emite y hace cumplxr tolerancias para res;duos
- de sustancias que se utillzan en el control de
plagas; :
h).- Examina los alimehtos importados para determi--
nar ai son aceptables; ‘ a
i)e- Traba;a en calidad de asesor, con las agencias
~ locales y estatales para la lnspeccién de aliu-
, mentos; :
' j).- Coopera con agencias locales y estatales ‘Bfl =
- tiempos de desastres a fin de hallar y desechar
alimentos contamlnados, Yy
‘k),— Establece normas de identidad, calxdad y llena-
' do de envases. R ' ;
2, |
; Las actividades de normalizacidn de la. FDA terml--,r
nan con la promulgaci&n de regulaciones eaenclales, lasbj‘
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cuales tienen la fuerza y el efecto de la ley. Todas -~
lag regulaciones son elaboradas o modificadas a juicio
de la FDA, tomando siempre en cuenta las proposiciones
de la industria y de los grupos interesados; proposicio
nes que son publicadss en el Registro Federal (diario ]
ficial de E.U.A.) con el fin de que los interesados emi
tan su opinién al respecto. En base a esta opinién y o-
tras informaciones la FDA publice sus determinaciones y
da oportunidad a les personas afectadas a que presenten
sus objeciones. En el caso de gque no las haya, las dis-
posiciones son publicadas en el Cédigo de Regulaciones
Federales (CFR) como regulaciones.

Las regulaciones que ha publicado la EDA sobre ali
mentos son principalmente normas de identidad, calidad
¥ llenado de envases, :

' Las normas de ldentidad definen especificamente a

'los productos alimenticios y establecen cuéles ingre—
dientes deben contener. Son normas b4sicas para prote——
ger a los consgmidores de engafios en los productos.

' Las normas de Calidad sor para frutas y vegetales
enlatados y establecen especificaciones minimas de cali
dad, tales como madurez, dulzurs, color, ausencia de -
defectos con el fin de proteger al consumidor de reci--
bir productos fibrosos, duros, con exceso de peladuras,
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 (ltimas -
clasifican & los productos en un promedio de ordinario
o excelente calidad y su declaracién en las etiquetas -
no es obligatoria,

Las normas de Llenado de Envases especifican prin-
cipalmente que el llenado de envases no sea engarioso al
consumidor .y son necesArisg para aquelloé productos -~
que contengan un némero de unidades en un lfquido 6 pie
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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 -
declaracién "bajo norma de llenado". 17/, 21/

La PDA ha puesto especial interés en lo que respec
ta a los aditivos alimentarios y sélo permite su uso si
se comprueba cient{ficamente 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 GRAS no es necesaria
la aprobacién de la FDA, ya que por la experiencia basa
da en el prolongado uso en los alimentos y previas eva-
luaciones cient{ficas son reconocidas como seguras. Es~
‘tas sustancias son publicadas en listas y se revisan pe
riédicamente.

."Bn el caso de las sustancias no GRAS la aprobacién
"de la PDA se otorga después de que se demuestre clara--
4mente(que.el aditivo .es inofensivo en el alimento en la
aplicacién y nivel propuesto, es decir, establece las -
limitaciones que crea conveniente con respecto & los a-
limentos en que el aditivo se puede usar, asf{ como las
concentraciones mdximas en que se puede emplear,

Todas las actividades de normalizacién de la FDA -
con respecto a las regulaciones de los aditivos de ali-
mentos incluyen: la investigacién y desarrollo para eva
luer las peticiones y proposiciones, el desarrollo y a-
plicacién de métodos analfticos de conformidad & las re
gulaciones y la revisifén periédica de 1las sustancias --
previamente aprobadas con el fin de excluir aquellas cu
yos nuevos datos pongan en dudae su seguridad.

Ia FDA también establece tolerancias para residuos
de drogas, pesticidas e industriales que llegan a for--
mar parte del alimento ddrante alguna fase de su produc
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cién o manejo subsecuente, ya que estas sustancias en -
altas concentraciones son peligrosas para la salud. 11/

Para verificar el cumplimiento de sus regulaciones
la FDA tiene autoridad para inspeccionar cualquier as-—-
-pecto de la produccién, almacenamiento, transporte y -
venta de alimentos; siempre que se trate de productos -
que figuren en el comercio interestatal.

Para esto, cuenta con dos programes de inspeccién:
el Programa de Inspeccifén en la Pdbrica y el de Andli--
sis al Azar e Inspeccién de Puntos Criticos.

El Programa de Inspeccién en la Pdbrica se realiza
 peri6d1camente, investigando reclamos y reportes de vio
lacién, Para llevarlo a cabo los inspectores estudian -
las publicaciones de normas de la agencias y repasan las
gufas y-programas de cumplimiento del caso especifico;-
 después exaninan el reguat"o de la firma; reportes ante
riores de inspeccidn, estado legel y actitud del _perso-
" nal de 1a planta, asf{ como los reclamos del consumidor.
"El inspector en la planta veriflca las condiciones
vsanitarias de ésta; el cumplimiento de pruebas para de-
terminar si hay adulteracién en el producto; la contami
nacién, estabilidad, uso y desuso de los ingredientes;
¥y el etiquetado. Documenta las violaciones y estimula a
que se tomen medides correctivas . :

El Programa de Anélisis al Azar e Inspeccxdn de -~
Puntos Criticos consiste en analizar el proceso de ela-—
boracién de los productos alimenticios e identificar --
los puntos donde los peligros para la salud pueden ser
potenciales, ‘

Los puntos crfticos son establecidos en el procqu
miento, empacado y distribucién de alimentos,‘sobre'to-l
do en aquellos casos donde pueden estar presentes sus--
tancins en ‘cantidades que pongan en peligro la vida,
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Losvtipos de sustancias contempladas son:

a).- Sustancias extrafias, tales como guijarros, me
tales y vidrios,

b).- Contaminantes quimicos, tales como residuos -
de plaguicidas, industriales y sustancias re-
lacionadas (bifenoles, DDT, policlorados, -
etc.).

¢).~ Contaminantes bioldégicos, como bacterias paté
genas y mohos perjudiciales (Cl. Perfringes y
Botulinum, Salmonella, etc.).

En caso de que la FDA detecte violaciones puede le
galmente aplicar sanciones, las cuales varfan segin la
violacién y las circunstancias. Estas sanciones pueden
ser llamadas de atencién, confiscacién del alimento, ——
clausura de la fdbrica, multas y/o encarcelamiento para
los responsables. 27/

En general, las'regulaciones'de la PDA se aplichn
a todos los alimentos con excepcién de huevo, carnes ro
jas y aves, las cuales estdn bajo la jurisdiccidn del -
Departamento de Agricultura de E.U.A.. También los ali-
mentos importados deben satisfacer estas regulaciones -
‘para entrar al pafs y en caso de que se demuestre gue -
un producto no las satisface porque ha sido manufactura
do en condiciones insalubres o esté prohibida o réstrig
gida su venta en el pals de origen, éste serd rechazado.
En cuanto a los alimentos exportados, basta con que és-
tos cumplan con las leyes del pafs al que se destinan.

21/, &/
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6.2.~ DEPARTAMENTO uE AGRICULTURA wE ESTADOS UNIDOS (USDA)

El USDA es el organismo que se encarga de todos -
log asuntos relacionados con los productos agropecua—-
rios en E.U.A., Administra leyes federales que le autg
rizan elaborar normas de grados de calidad para alimen-~
tos y productos agricolas, dar servicios de inspeccién
voluntaria a la industria y realizar en el comercio in-
terestatal le inspeccién obligatoria de animales, car-
ne, productos cdrnicos y huevo.

El propésito de las normas elaboradas por el USDA
es identificar los grados de calidad de alimentos y pro
ductos agricolas y de este modo ayudar a establecer en -
el mercado su valor prédctico de utilidad. Estas normas
no son obligatorias, lo que significa que cualquier in-
dustria puede uwtilizarlas si lo desea. Son desarrolla—
das o revisadas por solicitud o necesidad de acuerdo --
~ con los cambios en la produccién, procesamiento o prédc-

‘ticas del mercado. 2/, 271/ .

Ias normas son elaboradas por especialistas del —
USDA quienes estudian el producto a normalizar y selec-
‘cionan muestras de diferentes grados de calidad. Estas
muestras son estudiadas junto con la informacién propor
cionada por la industria. Después se elabora un proyec-
to preliminar, el cual se discute con los grupos intere
sados y se publica como norma tentativa en el Registro
Federal, se invita nuevamente a las partes interesadas
a estudiar la propuesta y a exponer sus puntos de vista
Todos los comentPrios son considerados cuidadosamente y
la norma en su forma final es publicada en el Registro
Federal, 17/

Los grados de calid~d de estas normes se estable~-~
cen asignéndole a cada una de las caracter{sticas que ~
forman la calidad del producto, una calificacién que al
sumAarse de un tctal de 1CO puntos. Por ejemplo, la ca;;,
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ficacidn en el jugo de naranja es de 40 puntos para la
ausencia de defectos, 20 para el color y 40 para el sa-
bor; por otro lado, al jugo de tomate sflo se lemasig——‘
nan 15 puntos a la ausencia de defectos, 30 al color, -
40 .al sabor y 15 a la consistencia., En general, si la -
calificacién total es de 90-100 es de grado "A", de =—=-
. 80-89 grado "B" y de 70-79 grado "G". Ademds existe una
regla que permite bajar el grado de calidad del produc-
to cuando alguna de 1las caracter{sticas mds importante
‘es muy pobre y la calificacién total muy alta. 29/

El USDA da servicios de inspeccién para certificar

la calidad de productos ggricolas y .alimentos de acuer-
dp;con las normas de grados de calidad a)los’prodﬁctoq--
res y empacadorés. Estos servicios de inspeccién son de
tres tipos: inspeccién continua, empacado certzflcado e . -
1nspecc16n por lotes. ‘
. ~En’ la In9p80016n Continua, el 1nspector estd en la_ﬁ’
»planta desde el inicio hasta el flnal del proceao, veri i

fica la sanldad de la planta v equlpo Yy v1gxla 1a cali-

* dad de la materla prima; cuando la inspeccién termina ~

o certlflca cada lote con el grado correspondlente por me

dio del "Sello de Identlflcacldn 0f1¢1&1"’ el cual pue-
de ser utlllzado en la ethueta ¥ propaganda comerc1a1
" El Empacado Certzflcado difiere de 1la xnspeecldn -
fcontlnua en que no-es necesario que el 1nspector esté -
presente durante todo el proceso, 'ya que su responsabi-
‘-11dad es 1nspecc10nar y certificar cada lote empacado, -
Estos productos no tlenen derecho a ser ethuetados con
el "Sello de Identificacién Oficial".
| 1a Inapecclén por Lotes se real1za tomando una -
-muestra adecuada del lote (muestreo), la -cual es somet1 |
'da a pruebas que 1nd1quen su calidad y aanldad al tér-

mlno de 1a. 1nspe0016n, el inspector otorga al proceaa-- k;,i‘.‘
fdor un “certlficado Oflclal“ del grado da calidad del -
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lote y cuando 1o 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 inspeccién, sin embargo, en
la actualidad muchos de los compradores exigen esta cer
tificacién para asegurar la calidad de los productos, -
por lo que en cierta forma las normas de grados de cali
dad se vuelven obligatorias. 29/

Por otra parte, los servicios de inspeccidn sanita

ria que realiza el USDA estédn basados en las siguientes

leyes:
~ Ley Pederal de Inspeccién de Carnes de 1906. Es-

21/,

tablece la inspeccién obligatoria de animales, -
condiciones de sacrificio e instalaciones para =
el procesamiento de la carne con el fin de garan:
tizar que &sta y sus derivados estén limpios, sa
nos, sin adulteracién y correctamente etiqueta--
dos.” Todos-estos productos deben llevar el sello -

~de "Inspeccionado y aprobado por el USDA" para -

que puedan entrar al comercio_ihtereatatal. La -
ley se aplica igualmente & carnes importadas.
Ley Federal de Inspeccién de Aves de 1957. Es i-

- gual a la anterior, excepto que se aplica en las

aves de corral y sus productos. » _
Ley Pederal de Inspeccién de Huevo y sus Prodac-
tos. Autoriza la inspeccién obligatoria de huevo
y sus productos, tanto en el comercio interesta~
tal como en el extranjero, tomando en cuenta su
seleccién, rompimiento y productos finales.

8/

Este Departamento para llevar a cabo sus,funéiones

cuenta con seis secretarias, como se observa en el dia-
grema 8, y las actividades mencionadas anteriormente -~
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las realiza a través de las agencias siguientes: el Ser
vicio de Investigaciones Agricolas, el Servicio de Ins-~
peccibén Federal de Granos, el Servicio de Inspeccién Sa
nitaria de Animales y Plantas, el Servicio de Inspec--
cién y Seguridad de Alimentos y el Servicio Extranjero
de Agricultura.

El Servicio de Investigaciones Agricolas (AMS), es

una de los agencias més grendes dentro del USDA. Admi-——
nistra, investiga y promueve programas de normalizacién
¥y clasificacién de productos agricolas, as{ como progra
mas para mejorar su calidad y desarrollar nuevos merca-
dos, Esta agencia se divide en nueve dreas, cada una de
ellas supervisa las actividades de investigacién y nor-
malizacién para un segmento particular de la industria
agricola, Las dreas espec{ficas son: algodén; productos
l4cteos; frutas y vegetales; génado, carne, granos y se
millas; aves; tabaco; almacenes; seguridad de la cali-—w
dad de alimentos; e investigacién y desarrollo de merca
do.

El Servicio de Inspeccién Pederal de Granos (FGIS),
establece normas federales para trigo, maiz, cebada,

centeno, semillas de linaza, sorgo, soya, triticale, a-
rroz,’leguminosas, heno, paja y ldpulo. Inspecciona su
cumplimiento y certifica el ﬁeso de todos los grz2nos ex
portados dentro y fuera de E.U.A.. Todas las personas -
comprometidas en la exportacién de granos deben regis--
trarse en esta agencia, Los registros son otorgados me-
diante un certificado que puede ser renovado y suspendi
do en caso de violaciones a estas normas.

Bl servicio de Inspeccién Sanitaria de Animeles y
Plantas (APils), ¢s responsable de programas para erra-
dicar enfermeuaues y pestes, programas sanitarios y pro

gramas de cuarentena para animnles.y plantas,
BEsta agencia certifica que los productos agricolas
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estén libres de pestes antes de entrar o salir de --
E.U.A., mentiene inspectores en otros paises para exa-
minar y certificar los envios de estos productos, asi
como estaciones de cuarentena para animales importa-
dos, Da permisos de traslado e importacién de animales
entre los estados y regula la manufactura de productos
biolégicos utilizados en el tratamiento de animales pa
ra que estos productos sean seguros y efectivos,

El Servicio de Inspeccién y Seguridad de Alimentos
(FS1IS), 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 aprobacién del FSIS.

- Estas actividades las realiza a través de los si~
guientes programas: Internacional; Operaciones de Ins-
peccién de Carnes y Aves; Servicios Técnicos de Inspec
cién de Carnes y Aves; y Ciencia.

Programa Internacional, vigila la seguridad y ef;
quetado de todas las carnes y aves importadas, certifi
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 Inspeccidén de Carnes y Aves, ins--
pecciona rastros de carnes rojas y aves y plantas pro-
éesadoras, examinando los animales antes y durante la
matanza, en el empacado y etiquetado. También inspec--
ciona y certifica por solicitud productos no sujetos a
inspeccién obligatoria, tales como bufalo, venado y -~
productos avicolas no comunes.

Servicios Técnicos de Inspeccibn de Carnes y Aves,
realiza los trabajos y experimentos que sirven de base
para refinar y modernizar laes normas de inspeccibn,

Clencxa da apoyo cient{fico al F5Is par: que loz
productos le carnes rojas y aves gean seguros en el -
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consumo, conduce programas de seguridad en el uso de -
dfogas y residuos quimicos en carnes y aves. También 8
valda aditivos y sustancias aprobadas por la FDA para

la seguridad 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 & agricultura. Su principal -
funcién es recolectar informacién acerca de cosechas,
produccién, insumos y demandas agricolas en el extran-
jero y distribuirla a los productores y exportadores -
de E.U.A.. También proporcione informacién a los expor
tadores extranjeros sobre sus productos. Ademis coope-
ra con los exportadores en la elaboracién de proyectos
para establecer y ampliar los mercados de exportacién.
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Te~ CARACTERIZACION DEL SISTEMA DE NORMALIZACION DE
ALIMENTOS EN MEXICO -

La importancia de la normalizacién 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
crados; tomando en cuenta la disponibilidad de recursos,
el mercado y el consumo nacional, Ademds estas normas -
son la base en la que el pafis fundamenta su opinién a -
nivel de normalizacién internacional.

Por lo queien este capftulo se describe el procedi
miento y criterios que sigue la DGN para la elaboracién
de las normas nacionales y se mencionan y caracterlzan
los sectores involucrados en el proceso de Normallza--
cl6n de Allmentos en el pais.

' 7.1.- NORMAS OFICIALES MEXICANAS (NOMs)

‘Las normas a nivel nacional en México son las Nor=~
mas Oficiales Mexicanas, las cuales fijan las caracte—
risticas o espécificaciones minimas de calidad que debe
cumplir un producto para satisfacer las necesidades de

“'su uso y- gsefialan las metas a cumpllr por los producto-—-—
res para ‘que ellaan la adecuada materia prima, selecclo
nen el mejor proceso de fabricacién y d;senen el adecqg

~do control de- calidad.

_ Las NOMs se cla51fican segﬁn el uso al que se des-

iy tinen en . 1a 91gu1ente forma o :
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Fundamentales
~ Clasificacién
Normas Oficiales< Bédsicas{ Terminologia
Mexicanas Muestreo
Especificas
para cada raq Métodos de Prueba
ma industrial

e

Lg;oductd

Normas Fundamentales.- Estas normas son las que siendo
generales al procedimiento de normalizacién, presentan
caracteristicas muy particulares gque deben tomarse en

cuenta en el momento de elaborar una norma, ya que en

ellas se establecen las hases técnico-cientificas so--—
bre las que‘se sustenta la normalizacién. Por ejemplo,
la NOM-Z-13 Gufa para la Redaccién, Estructuracibn y —~
Presentacién de las NOMs; la NOM-Z-1 Magnitudes y Uni-
* dades de Base del Sistema Internacional de Unidades; -
- la NOM-%-9 Emblema denominado "Hecho en México", etc..

- Normas Especificas para cada Rama Industrial.- Son 1las

que se engloban en el catdlogo de NOMs y contemplan to.

das las ramas industriales que existen en nuestro pais;

Este tipo de normas se divide 2 su vez ens -

" = Normas Bdsicas.- Son agquellas normas cuya aplica---

 cién es elemental en cualquier estudio de normaliza
cibn que se realice por rama industrial, en ellas =~
encontramos todo lo referente a clasificacibn, ter-
minologfa y muestreo.

- Normas de Métodos de Prueba.- Son aguellas que esta
bleceh un.procedimiento analftico para verificar u-
na especificacién establecida en la norma de produc
to.

~ Normas de Producto.- Son las normas de producto ter
minado y establecen los requerimientos minimos -~



54

de calidad que deben cumplir los productos, para sa
tisfacer las necesidades de uso al que se destinan,
Estas dltimas nunca van solas, sino que necesitan
del auxilio de normas de terminologla, métodoa de prue
ba, clasificacién, muestreo, etc.; por lo que es impor
tante que al iniciarse un estudio de normalizacién se
detecten todas las normas complementarias que se nece-
siten con objeto de que éstas sean congruentes entre -
sl y se facilite su aplicacién. 12/

Telele— DISPOSICIONES LEGALES DE LAS NOMs

Las disposiciones legales que rigen las NOMs se -~
encuentran en la lLey General de Normas y de Pesas y Me
didas. Dentro de estas disposiciones se establece la --
clasificacién de las NOMs en cuanto & su cumplimiento,
en opcionales y obligatorias. -

Normas‘OpciOnales.- Son todas aquellas NOMs que rigen
-art{culos cuyos productores voluntariamente o por con-~
veniencia deciden cumplirlas, Si el fabricante se com-
promete a cumplir con alguna de estas normas se le 0~ °
torga el "Sello Oficial de Garantia™, en consecuencia,
esta norma serd obligatoria para 61 y estard sujeto a
inspecciéne.

El Sello Oficial de Garantfa 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 invariablemete deben cumplir con ellas, quedando
obligados s satisfacer esta condicién sus productores
o importadores, y a exigirlas sus proveedores 0 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 gue se fijan a los materia--
les, procedimientos y productos gque afecten =~
la vida, la seguridad o integridad corporal -
de las personas,
¢).~ Las que se sefialan a las mercanci{as para ex—-
portacibn.
d),~ Las que se establezcan a los materiales, pro-
ductos, artfculos o mercancias de consumo en
el mercado nacional cuando as{ lo requiera la
economfa del pafs o el interds pidblico.
Para que estas normas sean obligatorias y tengan
validez se debe publicar su obligatoriedad en el Dia--
rio Oficial de la Pederacién, y todos los productores

n-que elaboren artfculos que estén dentro de dichas nor-

mas deben obtener un registro y la autorizacién de uso
del MmSello. de Norma Obligatoria", por lo que estardn -
sunetos a 1nspecc16n para verificar que el producto -
cumple con la norma, Si se comprueba que no cumple, ge
sanciona o retira la autorlza016n de uso del Sello de
Norma Obllgatorla, con lo cual el fabricante no puede

producir, '

7.1.2.- ELABORACION DE NOMs

En la elaboracién de 1as NOMs deben partiéipar en
forma équilibrada todos los sectores.involucrados como
son: productor, consumidor organizado y de 1nterés ge-'
neral,

- Sector;Productor, representado por empresas nacio
- nales, transnacionales y. asociaciones empresaria-
les, o
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- Sector Consumidor Organizado, representado princi
palmente por el sector oficial, que a su vez lo -
representan empresas descentralizadas y dependen-
cias gubernamentales,

- Sector de Interés General, representade por imsti
tuciones educativas o de investigacifén cientifi
ca,

Los representantes de estos sectores se rednen en
las llamadas juntas de normalizacién con el fin de ela
borar, discutir o modificar las NOMs. 12/, 37/

Teloe2.1.~ PROCEDIMIENTO PARA LA PORMULACION OE LAS
KOMs

Parse una mejor.comprensién del procedimiento pa-
ra 1la formulacién de NOMa es necesario definir los si-
guientes puntos: ' '

- Procedimiento para la Formulacién de una Norme,~ Se de
. fine por el conjunto de estados por los que pasa ung -
' norma antes de transformarse en NOM,

Anteproyecto de Norma.- Documento preliminar que da o~
rigen al proyecto de norma y no cumple con las formali
- dsdes correspondientes.

“Proyscto de NOM,- Documento técnicamente rgauélto, lis
. 4o para ser aprobado como NOM, habiendo pasado por los
requisitos de encuesta pfiblica,

_Norma Oficial Mexicana.- Documento aprobado por 1a au-
toridad correspondiente.

Lenguaje.~ Bl 1ehguajé que'ae utiliza en la formula--e
cién de las NOMs, debe ser claro y preciso, cuidando -
- que Bu interpretacién quede al alcance de todas las --

personas que pudieran utilizer la norma, as{ como ci--
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normas complementarlas que deben ser consulta-

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

a).-

b)o“"

o)e-

Integracién de temas a normalizar por rama de
producto segin las necesidades a nivel nacio--
nal, en todas y cada una de las ramas de la in
dustria y demds fuentes de produccién.

La DGN solicita sus propuestas de temas a desg
rrollar con el objeto de integrar el programa
anual de trabajo a: dependencias gubernamenta-
les, comités consultivos de normalizacién, or-
ganismos, institutos y empresas,destacadas en

“la normalizacién nacional,

Una vez recibidas las propuestas de temas a -
degarrollar por los organismos que intervie-—-
nen en su elabbraci6n, se procede a integrar

el programa anual de trabajo por ramas de prov

ducto para ‘su aprobacldn y atencién a través

- de cualquiera de las dos vias de normaliza--

cién existentes: v{a Interna o v{a Comité Con
sultivo.

: ¢;)e= VIA INTERNA

Por esta vi{a se realizan los estudios;quevno
sean de la competencia de algin comité consul
tivo de normalizacién, Es atendido por perso-
nal de la DGN, en algunos casos con la parti-
cipacién de alguna dependencia OfiClal intere
aada .

~ La elaboracién de la norma por esta via e
realiza de acuerdo a los siguientes pasos:
1,~- Investigacién del Sector Interesado sobre -

" la norma a elaborar, o sea, todos aque—=-
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llos organismos que tengan gue ver con la
norma, sean produdtores o consumidores -—-
del producto, el sector oficial que lo -~
controle e instituciones académicas rela-
cionadas al tema con el fin de conocer, -
valorar y unificar opiniones.
Investigacifén Bibliogrdfica del Tema, se
investiga los antecedentes existentes a -
nivel nacional e internacional sobre el -~
producto, recurriendo a normas macionales
e internacionales para conocer las especi
ficaciones que existen sobre el tema, o0 -
bien, libros, revistas, investigaciones -
realizadas por dependencias gubernamenta-
les, descentralizadas, etc..

Disefio cualitativo de las especificacio--

nes requeridas por el producto a normali-
zar, esto es, establecer los pardmetros -
cualitativos que debe-cumplir ese produc-

. to para que sea apto al fin'a que se des-

'4'._

tina.

Investigacién Industrial, consiste en rea
lizar visitas & los centros de produccién
del producto a normalizar con el fin de -
conocer la realidad nacional, saber de -
que materia prime se dispone, observar el-
proceso de elaboracidén, maguinuria emplea

- da, controles de calidad aplicados, etc.

. ‘75-"

ﬁara'poeteriormente comparar con la infor
macién bibliogréfica obtenida..
Establecimiento de cuadros comparativos —
de especificaciones, de las normas inter-
nacionales y eitranjeras se extraen las -
especificaciones correspondientea con el

fin de'integraralosﬂ¢uadros conparstivo§¢ ”f"

N 1
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8.1.

%9

de especificaciones de dichas normas y de
los valores preseleccionados del antepro-
yecto que se estd formulando,
Elaboracién del Anteproyecto de NOM, se ~
realiza siguiendo como guia la NOM-Z-13 -
Gufa para la Redaccifn, Bstructuracién y
Presentacién de las NOMs, .
Comprobacién de la capacidad de cumpli-=~
miento del anteproyecto en la industria -
nacionel,
Formulacién del Proyecto de NOM, es en ba
ae al anteproyacto corresponaiente y las
etapas siguientes.
-~ Revisién Oficial del anteproyecto para
su debida comprensién y evaluacién an--
tes de iniciar su discusién.

8.2.~ Encuesta del anteproyecto por correspon

dencia entre los sectores involucrados
para conocer su opinién. '

8.3.~ Confrontacifn de los resuitados de 1a -

encuesata, observando si las opznionea Co-
son aprobatorias total o parcialmente;
sl son reprobatorias; si hay unidad de
criterios o né; y los fundamentos que -
se expongan. o
Cuando en las observaciones realiza--
das al eanteproyecto existe unidad de —
criterio y son aprobatoriaa totalmente,
no se requiere realizar juntas de norma
lizacién, ‘

8.4,~ Juntas de Normalizacién cuando se re-—-

quiera de acuerdo a los resultados de -
la encueste, particularmente, cuando e-
xistan discérepancias técnicas debidamen

" . %e fundadas y susceptibles de concilia-
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cién para unificar los criterius, discu
tir y aprobvar el proyecto de norma.
9.~ El proyecto de norma, una vez aprobado ~-
por todos los sectores involucrados, es -
revisado por la oficinae técnica corfequg
diente de la OGN para verificar la repre-
sentacién de los sectores y que esté de a
cuerdo en cuanto & forma con la NOM-Z-13,
as{ como, para atender cualquier inconfor
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 envia 3 —

las autoridades de la DGN para su aproba-
cién.

En caso de que la norma se elabore en forma

mancomunada con otra institucién pSblica se =

. envia a firma de su respectivo director, an-

tes de ser firmada por el Director General de
Normas., - ‘ :

Una vez firmado el proyecto de norma por el
Director de 1la DGN, se publica en el Diario 0
ficial de la Pederacién como Norma Oficial Me -
xicana. ‘

12/, 15/
VI: COMITE

Debido 2 que existe una gran veriedad de ~-
productos en el mercado necional se han divi
dido por rama industrial en diferentes grupos,
los que son atendidos de una manera ordenada
por los Comités Consultivos de Normalizacién
(ceN)e ’ o o

Los CCN estdn formados por los ssctores in-
volucrados en le elaboracién de normas de la
rama industrial correspondiente y para la dig
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~ tribucidn de su trabajo se dividen en subcomi
tés y grupos de trabajo. Estos dltimos se en~
cargan de la elaboracién de los proyectos de
normas. '

Por esta via se elaboran las normas de los
productos que se encuentran dentro del progra
ma de travajo de los CCN, previamente autori-
zado por la DGN,

Estas normas son elaboradas dentro de un =~-
CCN por el grupo de trabajo correspondiente -
en las etapas de investigacién, elaboracién y
aprobacién del anteproyecto de NOM,

El anteproyecto ya aprobado, se envia al =
Consejo Directivo del comité con cardcter de
proyecto, el cual 1o hace circular entre 108
sectores involucrados para gque expongan sus o
piniones. Una vez recibidas las respuestas, -
se discuten en el subcomité de normalizacién
correspondiente y en caso de aceptarse lo pro V
puesto se da la conformidad de proyecto de —
norma. Si el tema presenta un problema especi
fico y los comentarios recibidos son opuestos,
se convoca al subcomité correspondiente a2 una
reunidén especial para discutir 1la posibilidad
de llegar a un acuerdo con todas las partes -
interesadas en 1la aprobacién final del proyec
to de norma,

El proyecto de norma aprobado junto con 1a
documentacién completa (informes de reuniones,
observaciones recibidas y demés documentos —-
que integran el expediente) se enviafa‘la DGN
_vara su aprobacién y firma del Director Gene-
ral de Normas,. :

Una vez aprobado y firmado el proyecto, se
- publica en el Diario Oficinl de la Pederacién
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como Nom;

12/

La publicacién de las NOMs en el Diario Oficial -
de la Federacién, establece la vigencia y el cardcter
de éstas, ya sea opcional u obligatoria,

S{ es opcional, s6lo se publica su titulo y se eg
tablece su vigencia; en el caso de que sea obligatoria
se publica todo el texto de la norma, as{ como, la de-
claracién de obligatoriedad., 12/

El diagrama 9 muestra las dos vias que se siguen
en la elaboracién de las NOMs,

T7.2.~ SECTORES INVOLUCRADOS EN EL SISTEMA DE NORHAL&ZA'
CION DE LOS ALIMENTOS EN MEXICO

Los sectores involucrados en el proceso de norma-
lizacién de alimentos son el gector oficial, el sector
“productor y el sector de in&estigaci6n cient{fica, los
cuales se tratardn individualmente debido a que cada u
no contribuye en forma espec{fica en el proceso de nor
melizacién, '

7.2.1.~ SECTOR OFICIAL

Este sector lo representan principalmente la Se—-
‘'retarfa de Comercio y Pomento Industrial (SECOPI) y -
la Secretarfa de Salubridad y Asistencia (SSA) que son
las dependencias gubernamentales que se encargén de e-
laborar las normes para la conservacién, produccibn y
distribucién de los alimentos, ‘

Las normas que elaboran de acuerdo a su competen- |



DiagRAMA _* ELABORACION DE NORMAS OFICIALES usxléuas.

‘[ TEMA A NORMALIZAR l
— .

via INTERNA [ DGN ) T (v °°””E'i J
) = (Cenvio DEL TEMA AL SUBCOMITE. B

TECNICO NORMALI2ADOR j ) e
(_cruro oe TmadaJO. B

L —{1NVESTI6ACION DEL SECTOR WTERESADO ]———————]

—
{(invesrisacion  ewLiosmarica )

LINVESTIGACION (MOUSTRIAL . 5 J'__——l

[eusouc:o’n DEL ANTEPROYECTO| R A ON TG Jo A TR0 BACION )

(Envo AL secrg'f [NTERESADO ’ o Ny c'r'c"ui or PROIERTO )
PARA SU ESTUDIO. J a—

X

ENVIO A ENCUESTA PUBLICA )
( JUNTAS DE NORMALIZACION ‘J DISCUSION DE SERVAGCION
: OOERTEL Shakou sl
| PROYECTO 0E WORMA ] : 3
— ‘ - ( armosacion rinaL oEL PrOYECTO
L ; :
"I"ﬂEV|S|°" l . C'ONLY CVISION-U‘ .

——
'UIUCACIOI 5 L] l ‘DIARIO OFICIAL

. [ ] FEOERACION .
\ e o
N O M

Fuoate: Cuuo d c.punuldn pare ol P-uo._,

; 3!»;.‘!’1.0)*5“"-«“«!'» Ncelon.l




cia son:
- SECOFI
a),~ Normas

b).- Normas

¢)e~ Normas

- SSA

63

Industriales
Producto

Métodos de Prueba
Nomenclatura, etce.
de Productos no Industrializados
Grados de Calidad
Métodos de Prueba
Nomenclatura, etc.
Comerciales
Precios

Pesos y Medidas

a).- Normas Sanitarias (Reglamentos)

A su vez, estas

Composicién Componentes
Etiquetado

Ingredientes permi-
tidos ‘

Higiene Prdcticas sanitarias

Ausencia de microorgar- -
nismos

Ausencia de toxinas
Tolerancias de contami-
nantes

normas se pueden clasificar de a-

cuerdo 8 sus disposiciones legales como lo muestra el

cuadro 1,

' 7.2.1.1.- SECRETARIA
(SECOPT)

DE COMERCIO Y POMENTO INDUSTRIAL

' La SECOFI a través de 12 DGN es 1a dnica dépende_r_x
- cia oficial que tiene autoridad para expedir y publi--



SuaoRo 1 - CLASIFICACION DE ACUERDO A DISPOSICIONES LEGALES

J REGLAMENTOS
ANIT A LACTEOS
L P

ADITIVOS, ETC.

r

-

.

HOAMAS OPICIALES

INDUSTRIALES uexicanas
Obiigatorias < (SECOFI/DON ) S BRANDY Y TEQUILA

HORMAS oFiICIALES
COMERCIALES UgRIsANAS

NORHA3< (SECOFI/OEN ) PESAS Y MEDIDAS

NORMAS OrFICIALES

BEBIDAS ALCOMOLICAS,
OTROS ALIMENTOS .
Opclonsies <

NORMAS OrICIALES
< MERICANAS

PRODUCTOS NO AGRICOLAS .
INDUSTRIALIZADOS PECUARIAS
{98COPI /7 DON) | PESQUERAS

s,

FPeoals : Garduho Torres Alejendre
Desarrolle ¢8 Alimentos
Mérico

1977 ' (mediticade)
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car las NOMs en base a los siguientes fundamentos lega
lesg:
a).- Ley General de Normas y de Pesas y Medidas PU
blicada en el Diario 0ficial de la Federacién
(D.0.F.) el 7 de abril de 1961,
b) .- Ley Orgdnica de la Administracién Piblica Fe-
deral publicada el 29 de diciembre de 1982 en
el D.O0.F..
¢).— Reglamento Interno de la SECOFI publicado el
17 de diciembre de 1983 en el D.O.P..
Est4 integrada como lo muestira el diagrama 10 y -
sus funciones son:
- Formular, aprobar, expedir y publicar las NOMs -
de las diferentes ramas industriales.
- Establecer los mecanismos de aplicacidn de las -

i

e nidos netos. : o :

- Coordinar los COmités consultivos de Normaliza——

_ -eibn.

- Difundir el ‘Sistema Nacional de Calibrac16n, el
Sistema Internacional de Unidades y todo lo rela
cionado con la actividad metrolégica.

42/

En cuanto alimentos, la DGN elabora normas para -
los alimentos industrializados (Normas Industriales),
as{ como para productos agricolas, ganaderos y pesque-
ros que se comercializan directamente (Normas de Pro--
ductos no Industrializados).

Los alimentos industrializados son aquellos que -
han recibido un procesamiento sustancial, por medioc -~
del cual se modifican las propiedades y caracterf{sti--
cag de las materias primas congideradas 1ndividuaimen-'
te, Sué 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 agricolas, ganaderos y pesqueros en estado fres
co. Sus normas establecen grados de calidad como se in
dica en el cuadro 2, ademds de especificaciones de em-—
pacado, manejo, almacenamiento y transporte para esti-
mular la produccidn, agilizar la comercializacién y ob
tener precios que estén de acuerdo con la calidad del
producto ofrecido. 5/

Hasta la fecha se han publicado 511 normas para 2
limentos como se observa en el cuadro 3, de las cuales
433 son para productos industrializados y sélo 40 para
productos no industrializados,

Por otra parte, de estas 511 normas sélo hay 206
para productos alimenticios siendo que en el mercado -
existen un sinndmeroc de éstos,

Ahora, tomando la clasificacién de las NOMs en o-
bligatorias y opciénales, se tiene gque todas las nor--
mas para productos alimenticios son optativas y sélo -
dos fabricantes de estos productos ostentan Sello O0fi-
cial de Garantfa. Uno de ellos elabora harina de maiz
nixtamalizado y el otro sal fina, Las dnicas normas o-
bligatorias que existen para alimentos son de bebidas
alcohblicas: 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-
dafidad; productos sujetos a control de precios y pro-
ductos de interés nacional, ya que son los que mds se
consumen en el pals,

Esto dltimo es importante ya que en 41 afios de ac
tividad, 1a DGN ha elaborado NOMs que son de cumpli---
miento opcional, y el que se proyecte la obligatorie--
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dad de las normas de algunos alimentos para asegurar -
su calidad es un paso importante en este campo, 25/,

39/

Te2ele2.—~ SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA (SSA)

La S5A es la dependencia gubernamental que rige -
las disposiciones sanitarias, las cuales se encuentran
4por encima de las disposiciones que emanan de cual-=-—-—
'quiér otra ley, derecho que le confiere la Constitu——-
cién Polftica de los Estados Unidos Mexicanos.

' Bn nuestro pafs, las actividades que se realizan
para mantener la salud pdblica se apoyan en el Cédigo
Sanitario de los Estados Unidos Mexicanos, cuyas dispo
- siciones rigen la salud en tod§ el territorio nacional
y son de orden e interés piblico y social. Regula las
»actividades que tienen‘que‘vér con la conservacifn, ——
:,:restaura016n y mejoramiento de 1la salud de la pobla—-—-
cién. ’
| El Artfculo Tercero del Cddlgo Sanltarlo estable=-
ce que act1v1dades son materia de salubridad general,
sefialando entre ellas el control sanitario de los ali-
" mentos., - ‘ 4 ,
Para esta finalidad los alimentos se dividen en:
primafids, trathormados y los que se preparan para su
consumo inmediato en restaurantes, fondas y establec1-
mientog semegantes.' : o '

" El control sanitario de los allmentos se apoya en

10s s1gulentes instrumentos legalps. s ‘

a),- Constltu016n Politica de los Estados Unidos -
mexlcanos. =

‘ b).- Loy Orgénice de la Admlnlstrac16n Péblica Fe-

deral publlcada el 29 de d1c1embre de 1976 enﬁg -
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el D,O0.F..
c).- Cédigo Sanitario de los Estados Unidos Mexica
nos publicado el 13 de marzo de 1973 en el —-
D.0.F..
d).- Reglamento Interno de la SSA publicado el 9 -
de junio de 1978 en el D,0.F..
v, s/

Para realizar estas funciones cuenta con dos di—-—
recciones: la Direccién General de Inspeccidén Sanita—-
ria y la Direccifén General de Control de Alimentos, Be
bidas y Medicamentos, se integran como se muestra en - ,

el diagrama 1l.

A la Direccién General de Inspeccién Sanitaria le

compete el control sanitario de los alimentos prima--
rios y preparados para consumo inmediato. Actividad ——
que realiza a través de los siguientes departamentos:

= Departamento de Alimentos y Bebidas, encargado de vi
-~ gilar y controlar la calidad de frutas, verduras y -
huevos en el meréédo, aguas frescas en estéblecimiég
tos y agua potable. También le compete la vigilancia
de los siguientes reglamentos:
Reglamento para Anflisis de Potabilidad de las Aguas
‘en la Repﬁblzca, 1935. .
Reglamento de Restaurantes, Cafés, Pondas, nonche---
rfas, etc., 1962.
Reglamento para el Control Sanitario de los Molinos.
de Nixtamal, Expendios de Masa y Tortillerfas en el
Distrito y Territorios Pederales, 1962.

-~ Departamento de Rastros, encargado de vigilar la ca-~

lidad sanitaria de la carne,- basandose en loe 8im—e——
 guientes reglamentos: ‘ .

Reglamento de Carnes Propias para el conaumo, Prepa-

- rados que de Ella se deriven y Establecimientos relg
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cionados con los mismos'Productos, 19217.
Reglamento de Inspeccién Sanitaria de Aves destina--~
das al piblico para alimentacién, 1942,

~ Departamento de Productos del Mar, encargado de vigi
lar y controlar la vente ganitaria de pescado y apli
car el Reglamento para el Control Sanitario de 0s——-
tras y Almejas, 1941,

A la Direccién General de Control de Alimentos, -
 Bebidas y Medicamentos le corresponde en materia de a-
- limentos el control sanitario sobre: preparacién, pose
sién, uso, suministro, importacién, exportacién y cir-
culacién de alimentos y bebidas envasados y etiqueta—
dos en base a los siguientes reglamentos:
:.Raglamento pare el Registro de Comestibles, Bebidaa
¥y Similares, 1941.
Reglamento de Aditivos para Alimeutos, 1958, _ ,
,”.Reglamento para la Blaboracidn del T¢ y del Cafg, --
; 1942. _ .
Ley sobre la Blaboracidn y Venta de Café Tostado, —
1974.
;neglamento de Carnes Frias Comestibles., 1956.
Reglamento para la rabricacldn, Transporte y Expen—-
dio de Hielo para el Diatrito, Territorios y Zonas -
v!edorales, 1942, | ,
‘Reglamento para el control Sanitario de la Leche, -
1978.
'Raglamento sobre la Exaboracidn, Almacenamiento, En~
: vase y Transporte de Cremas, Iantequilla, Iargarinas7
¥y Quesos en el Distrito, Territorios y Zonaa Federa-.
lea, 1948. :
Reglamento para la Elaboracidn, Tratamiento, Trans--'
“porte y Venta de los Sustitutos de la Leche Natural,
Preparados a base de Polvo de Leche Total o Deecrema :
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da, en el Distrito y Territorios Federales, 1978.
Reglamento de Productos Derivados de la Leche y Sus
titutos de Ellos, 1953.

Reglamento Sanitario de Bebidas Alcoh8licas, 1973.
Reglamento de Yodatacién de la Sal, 1974,

Acuerdo por el que se prohibe el empleo de las Sales
del Acido Cicldmico en los Alimentos y Bebidas como
vihditivos Alimentarios por entrafiar un peligro para -

‘1la salud, 1969.

La Direccion General de Control de Alimentos, Be-
bidas y Medicamentos para llevar a cabo estas funcio~-
nes cuenta con la Direccién de Control de Alimentos y
Bebidas que 8 su vez Se divide en diferentes departa——
mentos, los cuales realizan las actividades de control
en los alimentos, como soni registro, inspeccién y es-
tablecimiento de normas de identidad,

El "registro"” es un requisito que debe cumplir to
do alimento envasado y etiquetado pafa salir al merca-
do, Para obtenerlo e8 necesario cumplir con las 8i=——w
 guientes condicioness '

- Proyecto de etiqueta de acuerdo al Reglamento de
Btiquetado.

- Pérmule de la composicién completa del alimento,-
expresada en tanto por ciento en peso.

-~ Informacién técnica del proceso de elaboracién -
que incluye 1la descripcién del equipo y diagrama
de flujo.

- Descripcién del envase primario y secundario

- Bspecificaciones del producto terminado: fisico—-
quimicas y microbiolégicas.

- Copia de la autorizacién del fesponsable téenico,
aprobado por la SSA. o

- Copia de la Licencia Sanitaria vigente del esta--
blecimiento donde se elabora el producto.
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- Copia Certificada de la Bscritura Constitutiva de
la empresa.

Una vez cumplidas estas condiciones se otorga el
"registro" y por lo tanto el permiso para la elabora~-
cibén y venta del producto.

Todos los productos deberdn someterse a revisién
cada cinco atios, para lo cual el propietario o su re-~
presentante debe presentar una solicitud por escrito i
gual a la del registro, adicionando ademds el mimero -
de registro del producto y dos ejemplares de la etique
ta. 5B/

El registro de los productos trae como consecuen-
cia la "inspeccién” a los establecimientos en que se g
laboran los productos, la cual puede ser de diferentes
tipos, tales como:

8).~- Inspeccién por Solicitud de Licencia, la cual
tiene por objeto comprobar que las inatalacio-
nes del local y eqﬁipo son adecuadas 'y se ajus

_ tan 2 las normas sanitarias. ‘ '

" b)e=~ Inspeccibén General y iuqstreo,_en ella se com=—
prueb2 que las condiciones sanitarias corres-—
ponden a las que existian cuando se otorgé la
Licencia Sanitaria de funcionamiento del local,

~as{ como, que los productos elaborados y sus -
procesos se ajustan a lo autorizado en el Cédi
€0 y sus reglamentos. ,
c).~ Medidas de Seguridad Sanitaria, inspeccién que
se realiza para proteger la salud plblica y e-
"~ vitar el peligro o daﬁo'que se pueden causar -
por violar el Cédigo Sanitario y sus reglamen-
tos, las medidas de seguridad que se toman son
la suspensién de labores, clausura temporal o
total del establecimiento, retencién, decomiso
o destruccién de los productos.
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78/

Las "Normas de Identidad" sirven de complemento a
los reglamentos debido & que éstos definen a los ali--
mentos en una forma muy general conformados en grupos
tales como: carnes frfas, leche y derivados, sustitu—
tos de la leche, pescado, etc.. En cambio, las normas
de Identidad se establecen a partir de las condiciones
del reglamento para ayudar a definir en forma especiﬁi
ca a cada producto, por ejemplo, & la Lengua de Res Cu
rada y sus Variedades, el Reglamento de Carnes Frias -
solo la define como tal, en cambio la norma de Identi=
dad indica lo que debe ser este producto, as{ como, —
sus especificaciones. 5E/

En resumen, la SSA es la dependencia oficial que
maneja las ¥nicas disposiciones (reglamentos) de carédc
ter obligatorio sobre alimentos en el pafs.

Te2ele3e~ SECRETARIA DE AGRICULTURA Y RECURSOS HIDRAU-
LICOS (SARH)

Es otra dependencia oficial que participa en la -
"formulacién y propuesta® de normas de calidad para --
los productos agricolas, forestales y pecuarios. Su --
participacién la realiza prlncipalmente a través de --
,'las siguientes direcclones- ‘Direccién General de Agri—
: cultura, que interviene en la determinacién de normas
de calidad para los productos e insumos agricolas; Di-
reccién General de Aprovechamiento Foreatal, que fdrmg .
la normas y establece las condiciones que deben regir
el mejor uso y aprovechamiento -de los recursoé‘foreatg
les; Direccién General de Ganederfe, que interviene en
‘1a fijacién de las normas de calidad pera productos pg
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cuarios; ademds participa a través de la Comisién Na-—-
cional de Fruticultura (CONAFRUT) en 1la formulacién de
normas de calidad para frutas y hortalizas,

La SARH cre§ el Comité Intersectorial de Normali-
zacidn para Productos Agropecuarios y Forestales, con
el cual se busca una mayor coordinacién interna en la
formulacién de normas para los productos antes mencio-
nados, as{ como una mayor capacidad de negociacién ex-—
terna para su oficializacién y aplicacién. 20/

7+2.1.4,~ PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR E INSTI-
TUTO NACIONAL DEL CONSUMIDOR (INCO)

La Procuradurf{a Federal del Consumidor al igual -
que el INCO son organismos descentralizados, paralelos,
con personalidad jurfdica y patrimonio propio, creados
por la Ley Federal de Proteccién al Consumidor. La Pro
curadurfia tiene autoridad para promover y proteger los
derechos e intereses de la poblacién consumidora ante
- toda clase de proveedores de bienes y servicios; actia
como conciliador y drbitro en las diferencias entre —-
proveedor y consumidor, en general vela por el eficaz

cumplimiento de las normas. En cambio, el instituto o-
rienta al piblico para utilizar racionalmente su capa-
cidad de compra; e informa y capacita a los consumido-

res para el ejercicio de sus derechos, propicia hdbi--
tos de consumo que protejan al patrimonio familiar y -
participa en la normalizacién a través de los Comités
Consultivos de Normalizacidn en representacién de los
consumidores.,

El1 INCO para cumplir con las funciones antes men-
cionadas realiza diversas investigaciones sobre hdbi--
tos de consumo y modalidades de comercializacién, asi
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mismo, promueve la difusién de loé trabajos que reali-
za por medio de la revista del consumidor, folletos, -
pelfculas, radio y televisién. 10/, 14/

T+2.2.~ SECTOR PRODUCTOR

La participacién del sector productor es a través
de los CCN, los cuales tienen su fundamento legal en -~
la Ley General de Normas y de Pesas y Medidas en su Ca
pitulo Tercero que especifica "que los CCN serdn orga-
nismos integrados por representantes de las organizsé-
ciones industriales, comerciales, de crédito, institu-
tos de cultura y centros de investigacién". La DGN ba-
séndose en esta ley, & partir‘de 1965 entabld'conversa
ciones de acercamiento con este sector para intesrar -
los primeros CCN. 31/, 31/ ,

Para la formulacién de los CCN, la DGN convoca &
las instituciones relacionadas con la rama industrisl .

cuyo comité ge préfénde formar ¥y les preéenta el orga~ “

nigrama, plan de trebajo y atribuciones del mencionado
comité. Si esto es aprobado, se integra un Consejo Di-
rectivo y se procede a la estructuracién de los subco-
mités y grupos de trabajo, los cuales funcionsnAcomo -
técnicos especializados. : .
Bs as{, como se han const{tuido 49 CCN de los cug
les se considera que trabajan reqularmente 23, Actdan
como asesores de 1la DON y desarrollan sus labores ape-
gados al proceso de normalizacién nacional. Su ofgani-
~ zacién se representa grﬁficamente como lo muestra el -

»organigrama siguiente:
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ORGANIGRANMA DE LOS COMITES CONSULTIVOS DE NORMALIZACION
CCN

CONSEJO LIRBGTIVO
OFICINA AUXILIAR EJECUTIVA—

SUBCOMITE sunc?uxms SUBCOMITE

GRUPO gE TRABAJO GRUPO JE TRABAJO

Puente: Investigacién Directa.

Los CCN que contribuyen en la Normalizacién de Ali
mentos son los siguientes:
- = Comité Consultivo de Normalizacién de la Industria
Alimentaria.
-~ Comité Consultivo de Normalizaei&n de la Industria
. Azucarerse,
'~ Comité Consultivo de Normalizacién de Bebidas Alce
hélicas, B
- Comité Consultivo de Normalizacién de Envase y Em~
- " balaje.
8/ |
~ Sobresale entre estos comités el de la Industria A
“limentaria que se formé en el afio de 1965, llamado en-~
tonces dé'Productoa Alimenticios e integrado principal-
‘mente por representantes de empresas transnacionales.
En 1975, se incorporaron a eate comité la SSA, la
Agociacidn de Técnicos Alimentarios de México, Indus~——-
- trial de Abastos y la Cémara Nacional de la Industria =~
de la Transformacién (CANACINTRA).
Actuelmente la sede del Comité Consultivo de Norma
. 1izacién de la Industria Alimentaria se encuenira en CA
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NACINTRA y estd integrado como lo muestra el diagrama -
12. 5/

Dentro de este comité, cada subcomité tiene autono
mia propia para progreamar su organizacién interna, Bus
grupos de trabajo y sus sesiones, estag Wltimas cudndo
Yy dénde lo deseen sus miembros para revisar, proponer -
cambios y presentar anteproyectos de NOMs. 37/

‘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 mds concordantes posi~—
ble con sus propios intereses. Su participacién en la -
normalizacién es importante debido a que en el momento
de elaborar una norma de determinado producto, el fabri
cante representado por un técnico especializado serd la
persona gue tenga mayores conocimientos técnicos sobre
la elaboracién de los productos.

Te2.3.— SECTOR EDUCATIVO O DE INVESTIGACION CIENTIFICA

La participacién de este sector es importante; ya
que realiza actividades que aportan conocimientos bdsi-
cos y complementarios a la normalizacién Yy cuenta con - -
los elementos necesarios para hacerlo.

7.2.3.1,~ CONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y PECNOLOGIA
. (CONACYT) '

El CONACYT participa en la actividad de normalizs
cién a través del Comité Consultivo de Normalizacién -
Bfsica. Esta prriicipacién es exclusivamente & nivel -
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cientifico y tecnoldgico y sirve de base a la etapa de-
liberativa de la normalizacién. 36/

7.2.3.2(- COMISION NACIONAL DE FRUTICULTURA (CONAFRUT)

La CONAFRUT, ademds de participar a través de la -
SARH participa como institucién educativa, no sblo en -
la formulacién de normas de productos agrfcolas y fores
tales, sino también elabora manuales de précticas reco-
mendadas para: cosecha, transporte, seleccifn y clasifi
cacién, envasado y conservacién de frutas frescas, fo——
‘1lletos de identificacién de variedades, gufas de defec-
tos, textos interpretativos de las normas, etc. para di
fundir y facilitar la aplicacién de la normalizacidn. A
demds cuenta con personal especializado'en control de -
calidad que asesora a quién lo solicite. 34/

7+2.3.3.~ OTRAS INSTITUCIONES DE INVESTIGACION

Otras instituciones que participan también en la -
Normalizacién de Alimentos, pero en menor grado son: la
Universidad Nacional Auténoma de México (UNAM), el Ins-
tituto Politécnico Nacional (IPN) y los Laboratorios Na
cionales de Fomento Industrial (LANFI), principalmente
comprobando a nivel laboratorio las especificaciones de
las normas en los productos. Los LANFI, ademds tienen a
su cargo el Comité Consultivo de Normalizacién de Enva-

se y BEmbalaje. 5/, 21/
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8.~ RESULTADO3Z Y COWCLUSIONES

La normelizacién, como ya se ha dicho, es una nece
sidad permanente y mundial, ya que establece las reglas
a seguir para mantener un ordenamiento en un campo de--
terminado y facilita los acuerdos tanto a nivel interna
cional como nacional, evitando que un solo pafs o un so
lo sector imponga condiciones que solamente beneficien
a una parte., La misma historia lo ha mostrado, sobre to
do cuando los pailses quisieron establecer relaciones co
merciales, las normas de algunos palses rebasaron sus -
fronteras y empezaron a utilizarlas como referencia a-—-
quellos gue no las tenfan. Ademds, como estas normas se
elaboraban independientemente las unas de las otras, se
originaban obstdculos en el intercambio de los produc--
tos, los cuales no se ajustaban @ las exigencias vigen-—
tes en otro mercado. '

Ahora, quedar fuera de esta actividad serfa como -
vivir aislado y esto es casi imposible, de aqui parti--
mos para afirmar que la participacidén de México en la -
Normalizacién Internacional es muy importante, en vir--
tud de que de esta menera facilita sus transacciones co
merciales y protege sus intereses, ademis de mantenerse
informado de los avances tecnolégicos.

En la Uormalizacién Internacional, México partici-
pa a través de verios organismos. Entre los organismos
internacionales sobre Hormalizocién de Alimentos en que
participa, se encuentra principalmente la CAC, que es -
un organismo guberncmental internacional dedicado excly
zivamente & 1n formulacidn de normas de productos 8li--
menticios. En 41 interviene principalmente a travéds del
Tomité Coordinador para América Latina, gin embargo, -~
mesta el mosento no ha zceptado 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 IS0, la participacién de México en el comi-
té sobre alimentos es prdcticamente nula, ya que por -
su cardcter de observador no se consideran las caracte
r{sticas nacionales en cuanto a materia prima, tecnolo
gla y otros recursos disponibles cuando se establecen
las especificaciones para este tipo de normas.

En el caso de COPANT la participacién es mds acti
va, ya que tiene a su cargo la Secretarfa Técnica del
 Comité de Azdcares y Productos Edulcorantes ¥y la de Be

‘bidas Alcohélicas, por lo tanto elabora y circula los
-anteproyectos de normas que proponen los miembros de -
estos comités,

Por otra parye; para las transacciones comercia-- -
les de exportacidﬁ es necesario cumplir con las especi *
ficaciones de calidad de la norma, que impone la empre
sa compradora, pero cuando se trata de alimentos inter
~ viene ademds el control sanitario y de identificacién
realizado por los organismos gubernamentales del pais
al que se exporta,

En nuestro pafs es importante conocer las disposi
ciones sanitarias y de identificacién que imponen los
organismos que controlan los alimentos en los E.U.A.,~-
en virtud de que las transacciones comerciales de Méxi
co son principalmente con este pafls, 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 exportacién a las exigencias so-
" licitadas por los E.U.2.; y asf, poder evitar pérdidas
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Y rechazos de estos productos.

En liéxico la normalizacién a nivel nacional se a-
plica a través de las NOMs, las cuales establecen las
especificaciones mfnimas de calidad y tienen cardcter
obligatorio w opcional,

La lIOM 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 disposicibn, estard sujeto a inspeccién para
cdmprobar el cumplimiento de la misma,

La NOL opcional como .su nombre lo indica, puede a
plicarse simplemente como referencia para que el pro--
ducto cumﬁla con las especificaciones minimas de cali~
dad establecidas en el pais'y se vuelve obligatoria en
el momento que el fabricante desee que su producto lle
ve el "Sello Oficial de Garantfa".

‘Con respecto al proceso de elaboracién de lag ———
NOMs, encontramos que cominmente se cae en la eleccién
y adopcibn de normas extranjeras e internacionales o -~
son formuladas por grupos de fabricantes., Lo primero o
casiona que estas normas no se utilicen, debido a que
las especificaciones que contienen son diferentes a -~
las que  se obtienen en nuestro pais, esto se debe prin
cipalmente a que de un pals a otro varfa la calidad de
la materia prima, tecnologfa, ete.. Lo segundo trae co
mo resultado que la norma represente solamente los in-
tereses del fabricante y no de todos los sectores invo
lucrados., Esto se presenta en los CCN, los cuales es--
tén encabezados principalmente por la iniciativa priva
da nacionel y transnacional, por lo que el,proceso de
normalizacién vor esta via se concentra fundamentalmen
te en lasg empreses.. ‘ ’ |
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Considerando a los alimentos vemos que para su nor
malizacidén en nuestro pafs, existen ademds de las NOMs,
los “reglamentos'", los cuales cubren los aspectos higié
nicos y nutritivos a diferencia de las NOMs que solamen
te establecen especificaciones minimas de calidad.

Los organismos gubernamentales involucrados son: -
la Direccifn 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,-
LANPI, IPN y UNAM, La iniciativa privada nacional y —--
transnaciocnal como se mencioné anteriormente participa
encabezando algunos de los CCN.,

La Direccién General de Control de Alimentos, Bebi
das y Medicamentos, es la encargada de los aspectos sa-
nitarios contemplados en diversos reglamentos, algunbsA
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
es indispensable cbnsiderar, por ejemplo; la existen--~
cia de nuevos productos en el mercado que no estédn regu
lados y la falta de investigaciones sobre efectos cance
rigenos y patolégicos de las sustancias quimicas utili-~
zadas actualmente en el procesamiento de los alimentos.

Consideramos que la participacién de esta Direc<--
cién en 1a Ndrmalizacién de los Alimentos es muy impor-
tante, ya que su finalidad és proteger la salud del con
sumidor; ademds como es la institucién que trata exclu-
sivamente con alimentos, conoce mds sobre el tema & di-
ferencia de la DGN que abarca todas las ramas industria
les, Asimismo por los resultados de las entrevistas e--
fectuadas nos dimos cuenta que esta Direccién no facili
ta informacién sobre su funcidnamiento; as{ como tampb-
co coopera ni se coordina con los organismos ipvcluc:g
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dos en la legislacién alimentaria, debido & que se con-
sidera por encimz de cualquiera de ellos por las atribu
ciones gue le da la ley. Esta falta de cooperacién y --
coordinacién ocasiona que no se aprovechen todos los co
nocimientos disponibles en este campo y evita que se e-
labore un mayor ndmero de normas y de mejor calidad.

Con respecto 2 la DGN, las NOMs sobre alimentos --
que se elaboran son optativas y el dnico mecanismo para
inducir al fabricante 2 utilizarlas es.el uso del “Se--
llo Oficial de Garant{a", lo gque permite legalmente -
comprobar y certificar la calidad de los productos bajo
norma optativa, motivo por el cual se deben buscar o---
tros mecanismos para asegurar que al menos los alimen--
tos cumplan con las especificaciones minimas de calidad,

Por otra parte, existen muy pocas normas sobre ali
mentos 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 dltimo, un punto muy importante a considerar -
en la elaboracifn 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 im
portancia de la coordinacidn que debe existir entre los
organismos que participan en la normalizacién de los a-
limentos.,

£n sintesis, la poca coordinacidn que existe entre
las institucionea que intervienen en el proceso de nor-
mallaac16n de alimentos, la raguitica producC16n de nor
mas, la opcmonalxdad de las mismas en cuanto a su apli-~
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cacibn, asf{ como la falta de difusién, ocasionan que no
exista el adecuado control de calidad en los alimentos
Y por lo tanto impide que mejore el Sistema de Normali-
zacién de los Alimentos en nuestro pafs.
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