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INTRODUCCION

El mejor argumento de venta es la calidad, la cual no tiene mis
camino que demostrarse.

Y el tnico apoyo que requiere un fabricante e industrial, es la
certificacién de sus métodos y sistemas de calidad, con apego a una
norma.

Estamos habituados a suponer gque la calidad tiene grados y no
queremos aceptar que la calidad es una sola: LA BUENA, La calidad
mediana o deficiente no existe y argumentos como "caliqad
insuticiente" o "calidad de compromiso" son solo frases para suponer
que pueden aceptarse niveles de conformidad con las especificaciones.
Esto no solo es una falacia, si no también una trampa en la que caen
los fabriqantes sin filosofia.

Tradicionalmente, las normas se han considerado como reglas
fijas, estrictas y de control riguroso, que el comprador utilizaba a
su conveniencia para crear obstdculos que le ayudaran a vobtener
ventajas de tipo econémico, de servicle, garantfa, mantenimiento,
etc., sobre sus proveedores Y en otros casos, no llegando a un
acuerdo de mutuo beneficio en la negociacién de bienes y servicios.

En el aspecto internacional, se han utilizado las normas como

barrera "fantasma" para el comercio exterior y ser un obsticulo para



las importaciones, as{ como una justificacién para retrasos en pagos
Y conceptos erréneos de las normas de otros paises. Pero a fin de
cuentas, sabemos que las normas son autorizaciones emitidas por los
gobiernos de los paises, con el fin de proteger a los consunidores
contxa articulos y productos que no cumplan con las especificaciones
y necesidades de estos.

Pero en general las normas establecen limites y mérgenes de
calidad obligatoria para 1los productos de importancia sanitaria,
ecolégica o de interés para la salud en general. En ningGn caso las
normas son emitidas con el fin de impedir, la entrada o salida de las
mercancias, tampoco se dictan con el fin de garantizar el &ptimo de
un producto, si no para establecer los limites de aceptabilidad de
las especificaciones. En México nuestro objetivo fundamental como
eyportadores debiera ser llegar a la calidad requerida, entendiéndose
por calidad: "La conformidad de un producto o servicio, a una
especificacién dada®.

Es decir; que cualquier tipo de mercancia que se fabrique,
debers cumplir con los requerimientos sefialados como indispensables y
determinades mediante algtn tipo de evaluacién, medicién, control o
identifivacién, los cuales son generalmente previstos por el cliente
¢ comprador, y reglamentados por una norma.

Por tal, el objetivo de la realizacién de este trabajo, es el de
ofrecer a la industria de las bebidas alcoh6licas una propuesta
(anteproyecto de norma) de especificaciones que debe cumplir el licor
de café como bebida alcohélica, ya que sin la existencia de un
documento tan importante que dicte los pardmetros que debe cumplir

dicha bebida no se podri garantizar la reproducibilidad de la calidad



del producto, aspectos toxicolégicos y econémices por mencicnar

algunos.



CAPITULO UNO

NORMALIZACION NACIONAL

De la industria contemporénea surge la necesidad de desarrollar
una actividad dirigida a establecer e implantar reglas con el objeto
de ordenar una serle de caracteristicas determinadas entendida como
normalizacién.

En México el organismo oficial de normalizacién es la Direccitn
General de Normas (DGN) dependiente de la Secretaria de Comercio y
Fomento Industrial (SECOFI); Es decir, es la fGnica dependencia
gubernamental gue tiene jurisdiccién, para formular, revisar, aprobhar

y enitir Normas Oficiales Mexicanas (N O M).
I.1 DEFINICIONES NECESARIAS PARA 8U CONOCINIENTO

Normalizaci6én: Proceso de formulacién y aplicacién de reglas dirigido
a crear orden en actividades especificas, para Dbeneficio vy
colaboracién de todos los interesados y en particular para promover
una economia o6ptima en beneficio de una comunidad considerande
debidamente las condiciones funcionales y 1los requisitos de

seguridad.

u
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Norma: Es el resultado de un esfuerzo particular de normalizacién
aprobado por una autoridad reconocida, puede tomar forma de documento
que contenga una serie de condiciones que deben ser satisfechas como

unidad fundamental o constante fisica.

Especificacién: declaracién concisa de un conjunto de requerimientos
que deben ser satisfechos por un preducto, materia prima o proceso,
indicAndose cliando sea apropiado el procedimiento por medio del cual

puede determinarse si los requerimientos dados son matisfechos o no.

1.2 MARCO JURIDICO VIGENTE
La Direccisn General de Normas y en especial 1la Direccién de
Normalizacién se fundamentan legalmente en el marco juridico vigente,

que a continuacién se describe:

-~ Ley federal sobre metrologia y Normalizacién, publicada en el

Diario oficial de la Federacibn el 26 de enero de 1988.

- Ley federal de proteccién al consumidor.

~ Ley de serviclo pGblico de energla eléctrica,

- Ley de inversiones y marcas,

- Decreto sobre el arreglo de Lisboa relativo a la proteccién de las

denominaciones de origen.
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- Decreto sobre el acuerdo de obstdculos técnicos al comerclio (GATT).
- Reglamento de la ley sobre pesas y medidas.
- Reglamento de la distribucién de gas.

- Reglamento de instalaciones eléctricas.

Reglamento del articulo 32 de la ley genheral de normas pesas y

nedidas relativo al uso de sello oficial de garantfa.

- Reglamentos de taximetros para automéviles de alquiler.

Decreto que establece el sistema nacional de calibracién.

Disposiciones conexas.
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I.3 CLASIPICACION DE LAB NORMAS OFICIALES MEXICANAS
Estas se clasifican de acuerdo a los siguientes criterios:
a) Por su contenido en:

- Normas_ bAsicas: Corresponden al &mbito general o que contienen

disposiciones generales para un campo especifico,

- Narmas de proaducto: Especifican los requisitos que debe cumplir un
producto o un grupo de productos para asegurar su aptitud en el uso

al que est& destinado.

- Normas de funcionamiento: Especifican los requisitos para una o mis
caracteristicas de comportamiento de un producto o un grupo de

productos.

- Normas de clasificacién: Establecen un ordenamiento de bienes o
servicios en funcién de su uso, calidad, variedad y otros aspectos

segin se requiera.

- Normas de jnstalacién: Especifican los requisitos de instalacién de
productos o sistemas para garantizar la aptitud de su usé y

seguridad.

- Normas de terminologfa: Definen los términos, expresiones,

abreviaturas y simbolos, asf como la descripcién de diagramas.
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~ Normas de métodos de prueba: Son las que establecen los
procedimientos en los ensayos necesarios, que permitan la

verificacién de caracteristicas especificas.

- Normas de metrologia: Se ocupan en el estudio de las mediciones,

las cuales rigen el sistema Nacional de Metrologia.

- Normas de informacifn comerciali Establecen los requisitos que debe
contener la informacién de bienes y servicios, asi como las
caracteristicas y especificaciones en las etiquetas, envolturas
envases Yy embalajes de toda clase de productos y datos referentes a

su presentacién y contenido.

=~ Normas de serviecios: Especifican los requerimientos que se deben
cumplir con la prestacién de dichos servicios con el fin de asegurar
la aptitud para su uso. Esta clasificacién concuerda con la publicada
por la organizacién internacional de normalizacién I1.5.0 cen validez

internacional.
b) Por su cardcter subdivididas en:
- Hormas de cumpliniento ohligatorio:
1) Las que rigen el sistema general de pesas y nedidas.
2) Las industriales que la Secretaria de Comercic y Fomento

Industrial fije a los materiales, procedimientos o productes

que afecten la vida, la seguridad o la integridad corporal de
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los individuos.

3) Las que sefialen a julcio de la Secretaria, las mercancias
objeto de exportacitn.

4) Las que se establazcan productos, articulos o mercancias de
consumo en el mercado nacional que especf{ficamente gefiale la
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial cuando lo requiera

la economia del pafs o el interés plGblico.

- Normas Oficiales Mexicanas no obligatorxias: Son utilizadas por 1la
SECOFI como referencia para realizar evaluaciones de calidad de
acuerdo con lo dispuesto en el articulo 15 de la ley fedaral de
proteccién al consumidor y para otorgar el sello oficial de garantia

cuando se le solicite.

¢} Para su consulta:

.

El catflogo de normas vigente presenta 1la siguiente

clasificacién por ramas industriales existentes para su consulta:

- Industria textil.

~ Proteccién del ambiente.

- Productos sider(rgicos.

-~ Prodictos para uso médico, hospitales y
laboratorios.

=~ Materiales de construccién.
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]

Aparatos de control y medicién.
Vehiculos.

Plastico y sus productos.
Productos para envase y embalaje.

Productos alinenticios.

Productos alimenticios no industrializades para

uso humano.

Productos farmacéuticoes.

Productes metal-mecidnicos, soldadura y
recubrimientos metdlicos.

Industria electrénica.

Industria eléctrica.

Productos quimicos.

Productos de la refinacién y destilacién de
petréleo.

Productos quimicos para uso final.

Equipos materiales para el uso de oficinas y
escuelas.

Equipo de uso general en la industria y
agricultura.

Industria del vidrio.

b4
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Productos y equipo para usc doméstico.
Industrias diversas.

Seguridad.

Higiene industrial.

Productes de hule.

Pinturas, barnices y lacas.

Bebidas alcoh6licas.

Productos de metales no ferrosos.
Equipos para manejo de gas LP y natural,
Industria agropecuaria.

Normas bisicas y simbolos.

Informacién comercial.

18
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I.4 ORGANIGRAMA ACTUAL DE LA DIRECCION GENERAL DE NORMAS (DGM)

DIRECCIOR GENERAL

_

DIRECCION DE
NORMALTZAC[ON

SUBDIRECION OE
HORMALIZACIOR

SUBDIRECCTOR OE
COORDENACION

SUBOIRECCION O
ESTUDIOS ECONOMICOS

OEPTO. OE NORWAS
MEXICANAS Y ORGANISMOS
HACIONALES DE NORUWAS

DEPTO. DE KO&

DEPTQ. OE NORMALIZACION
INTERNAC TONAL

OEPTO. DE SECRETARIADOS
TECNICOS

DEPTO, DE HORMALIZACION
CON OTRAS DEPENDENCIAS

DEPTO. DE ANALISIS COSTO-
BEWEFICIO DE WORWAS DE
SEGURIDAD

DEPTO. DE ANALISIS COSTO-
BENEFICEO DE IMFORMACION
COMERCIAL ¥ WETROLOGIA

I T [
DIRECCION DE DURECCION DE TNFOR. DIRECCION DE ACREDIT,
WETROLOGIA Y PROMOCTON Y CERTIFICACION
SUBDIRECCION DE SUBDIRECCION DE SUBDIRECCION DE
PESAS Y UEDIDAS IKFORUACION ACREOITAMIENTO
SUBDIRECCION OE ‘SUBDIRECCTON DE SUBDIRECCION DE
KETROLOGIA PROMOCION CERTIFICACION OFICTAL
DEPTO. DE EPTO. OE DEPTO. OE UNIDADES
HORMAL [ZACION INFORMAT 1CA DE YERIFICACION
METROLOGICA l 1
OEPTO, DEL DEPTO. DE ORGANISMOS
DEPTO. DEL SISTEWA CENTRO DE DE CERTIFICACION
NACIONAL DE TNFORMACION I
CALIBRACION l
DEPTO, DEL SINALP
DEPTO. OF |
DEPTO. DE BIBLICTECA ¥
DEPTO. OF CERTIFICACION
COORDINAC [ON PUBLICACIONES
DE PRODUCTOS ELECTRICOS
ESTATAL Y ASESORIA |
METROLOGICA DEPTO. DE l
" 'm DEPTO, DE CERTIFICACION
DE PRODUCTOS DIVERSOS
NACIORAL

| |

OEPTO, DE CERTIFEICACION

OEPTO. OF
DE INSTRUMENTOS DE
PROWOCION
MEDICIOR
TNTERHACIONAL
DEPTO, DE LABORATORIOS
DEPTO. DE
EVENTOS Y
CAPACITACTOR
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1.5 PROCEDIMIENTO DE NORMALIZACIOM

Para la formulacién de normas el procedimiento es diferente
dependiendo de lo que se va a normalizar.

Ejemplo: Procedimiento para normalizar licor de café

PLAN DE REEL Lt =L ESTUDIO O PERFIL || Erasomacton DEL
TRABAJO R BIBLIOGRAFICA 2 i DE NERCADD 3 ANTEPROY, DE l.‘
ENVIO A LA EXVIO AL CONTTE REUHIDNES DE
OFITALIZACION
’ oG N 7 INTERSECTORTAL . MORMAL STACTON R

1) Se elabora tomande en cuenta el wvolumen de produteibn,
valorizacién de ésta y captacidn o generacién de divisas

{rentabilidad).
2) Es el estudioc del producto a normalizar.
3) FEstudic con la consideracidén de normas extranjeras, niveles de

produccién o produccisn nacional, carvacteristicas comparativas con

otros licores extranjeros para obtener un criterio comparativo.
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4) Es wun documento donde &se establecen condiciones gque debe
satisfacer el producto, sus tolerancias, métodos normalizados que
permitan 1la reproducibilidad de las caracteristicas del producto

terminado en prueba.

§) A éstas reuniones asistira&n productores, consumidores y gente
interesada en el producto en donde se expondr&n opiniones y discusidn

de éste.

6) Una vez aceptado o aprobado se envia para su revislén al comité

intersectorial.

7) Este pasa a la DGN como proyecto para su aprobacién y firma del

dirigente,

" 8) La oficializacién es el Gltimo paso para que la norma se publique

en el Dlario Oficial de la Federacién.

1.6 FORMULACION DB NORKA DE CALIDAD

DEFINICIONES:

ANPEPROYECTO DR NORMA.- Documento preliminar que da origen al

proyecto de norma y no cumple con las formalidades correspondientes.
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BROYECTO DE NORMA.- Documento té&cnicamente resuelto listo para ser
aprobade, como Norma O0ficial Mexicana, habiendo pasado por el
registro de encuesta puablica.

NOBRMA OFYCIAL _MEXICANA.- Documento aprobade por la autoridad

correspondiente.

Las normas se deben redactar, estructurar y presentar de una
manera uniforme, de tal forma que contengan la informacitn suficiente
y necesaria en cada caso.

Para é&sto se cuenta con la "Norma de Normas™.- N O M - 2 - 13
1977 que es la guia para la redaccién estructuracibn y presentacién
de la N O M,

Cada nporma realizada deber& contener la informacién en 4 grupos:

* Blementos preliminares
- Portada
- Prefacio

- Indica de contenido

* Cuerpo de la norma (Elementos generales)
- Titulo = . .

Intreduceidn

Objetivo

]

Campo de aplicacién
- Referencias

Definiciones

1

Simbolos y abreviaturas
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+ Elementos técnicos
~ Terminologia
- Clasificaci6n y designacién del producto
- Especificaciones
- Materiales
- Muestreo
- Métoedo de prueba
- Marcado
- Etiquetado

- Envase y embalaje

* Elementos complementarios
- Apéndices que forman parte de la norma
- Bibliografia
= Concordancia con normas internacionales
- Apéndices que no forman parte de la norma

~ Notas al pie de pagina

I.7 VIAS PARA BU FPORMULACION

Via_interna.- Proceso a seguir cuande los temas provienen del
programa nacional de normalizacién, el programa anual de trabajo y la
DGN.

Yia comits.- Proceso a seguir cuando los temas por normalizar se
encuentran en el programa de trabajo aprobado por la DGN de cualquier

conmité consultivo nacional de noxrmalizacién.
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X.7.1 MECANISNKO POR VIA INTERNA

a) Se investigard el sector interssado, o sea todo aquel
organismo que tenga gque ver con la Norma. Ejemplo: Productor,
consumidor, sector oficial qgue lo controle o bien instituciones
acadénicas relacionadas con el tena.

b) Investigacién bibliogréfica del tema: Por este mecanismo se
averiguar&n cuales gon los antecedentes que existen en el pais como
en el mundo sobre el producto, pudiendo acudir también a 1la
biblioteca de la DGN.

0 en cualquier otra institucién, libros de texto, publicaciones
de revistas, investigaciones realizadas por dependencias
gubernamentales, etc.,

c¢) la investigacién industrial se lleva a cabo para conocer la
realidad nacional, saber de que materla se dispone, maquinaria
empleada, proceso a seguir, controles de calidad aplicados, etc.,

d) Elaboracién del anteproyecto de norma oficial mex.icana del
producto, siguiendo como quia la NOM-2Z-13 o bien los lineamientos
preestablecidos con base en la experiencia, por la oficina que
normaliza el tema.

e) Se hace un envio de las circulares al sector interesado con
el objeto de que este sector asista a juntas de normalizacién.
Seqguido se recopilan las observaciones, se rectifica o ratifica el
anteproyecto ya sea en juntas o no hasta que se aprueba o se discute
y este termina por ser aprobado ante juntas de normalizacién.

£) Una vez que el anteproyecto de norma ha sido aprobado, pasa a

ser proyecto de norma. Este se entrega al jefe de oficina con titulo
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en inglés, clasificacién decimal universal y prefacio, para ser
mecanografiado en papel oficlal a f£in de realizar su revisién final.
Posteriormente serid firmado por el Director General de Normas. Una
vez firmado se envia al Dlario Oficial de la Nacién para que se

publique.

La DGN ha divido a los diferentes productos a normalizar en
grupos, dentro de estos grupos estin incluidos temas de diferentes
ramas industriales a los que se les ha denominado comités consultivos
nacionales de normalizacién. Estos comités est&n integrados por un
consejo directivo que consta de un presidente, un secretario, un
tesorerc y vocales. Estos puestos 1los ocupan los saectores interasados
en la elaboracién de la norma de la rama industrial correspondiente.
A su vez un comité en su organizacién interna y distribucién de
trabajo se subdivide en subcomités y estos en grupo de trabajo que se

encargan de la elaboracién de anteproyectos y proyectos de normas.

1.7.2 KECANISGMO POR VIA COMITE

a) Se incluyen los productos por normalizar que se encuentran
dentro del programa de trabajo de algGn comité consultivo de
normalizacién nacional previa autorizacién de la DGN.

b) El consejo directivo del comité turna el tema al subcomité y
al grupo de trabajo correspondiente al producto, para la
investigacién, elaboracién, estudio y aprobacién del anteproyecto de

norma .
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¢) Una vez npfobado el anteproyecto se envia al consejo
directivo del comité con cardcter de proyecto, para su aprobacién
final o circule el proyecto mediante encuesta pGblica, para gue el
sector interesado manifieste sus opiniones en un lapsc no mayor de un

mes.

Bl consejo directivo del comité envia las respuestas con
opiniones y comentarios al proyecto de norma gue se recopilaron por
medio de encuesta paGblica, después el mismo consejo las envia al
subconité de normalizaclén correspondiente para ser discutidas, si se
aceptan dichas propuestas se admite de conformidad como proyecto de
norma. '

Dicho proyecto aprobado se traslada a la DGN junto con la
documentacién complementaria, para su aprobacién y firma del director
general. Una vez firmado y aprobado la DGN 1o envia al Diario oficial
de la Federacién para su publicacién.

En la actualidad se encuentran laborando 18 comités consultivos
y 16 grupos de trabajo abocados a la normalizacién en las siguientes

&reas:

1) Eléctrica
2

—

sidertrgica
3) Electrénica y Comunicaciones Eléctricas

4

~—

construccisén

§) Industria Alimentaria

—

6) Alimentos para animales
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7) Aluminio y sus aleaciones

8) Materiales, equipo e instalaciones para el manejo y uso del
gas natural LP

9) Automotriz

10) Textil y del vestido

11) Juguete

12) Seguridaa

13) Telefonia

14) Instalaciones Eléctricas

15

-—

Aceites y grasa comestible
16) Tequila

17) Materiales refractarios
18) Bebidas alcoh&licas

19) Plaguicidas

20) AzGcar

21) vivienda de interés soclal con elementos de madera

—

22) Asbesto, cemento
23) Hule y derivados
24) vidrio

25) Celulosa y papel
26

Jabones, detergentes y similares

27) Herramientas y miquinas herramienta
28) Naval
29) Proteccisn ambiental

30} Pesca
31) Fertilizantes

32) Calderas y recipientes a presién
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33) Envase y embﬁlaje

34) Energia solar

35) Vilvulas y conexicnes (excepto lo relaciemnade con gas)

36) Documentacién

-~

37) Industria de perfumeria y cosmética

38) Industria del plistico

GRUPQS MIXTQS DF_TRABAJO

1) Aseguramiento de la Calidad

2} Informacién comercial

3) étoductos para la limpieza

4} Productos para ‘oficinas y escuelas

5) Productos para uso médico

6} Productos para uso doméstice o institucional
7) Productos agropecuarlos y forestales

8) Productos del autotransporte

9} Adhesivos

10) criogénicos

11} Liquido para frenos

12) Materias primas para la industria del pl&stico
13) Petroguimicos primariocs

14) Pl&sticos para la agricultura

15) Productes quimicos para el aseo del hogar

1.6) Tubos de policloruro de vinile



f
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I.8 INTEGRACION DEL COMITE CONBULTIVO MNACIONAL DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARYIA

* Presidencia.~ CANACINTRA (C&mara Nacional de la Industria de 1la

Transformacién) .

* Yicepresidencia.- ATAM (Asociacién de TecnSlogos en Alimentos de
México).

* Secrataria.- Sociedad Quimica de México.

* Togorerfa.- Cidmara de Productos Alimenticlos elaborados con leche.

* Yacalfag.~ + Direccién General de Control Sanitario de Bienes y

Servicios.

+ .

Instituto Nacional del Consumidor.

Secretaria de Haclenda y crédito Pdblico.
Facultad de Quimica de la UNAM,

Universidad Iberoamericana.

Escuela Nacional de ciencias Biolégicas del IPN.
Conasupo

Laboratorios Nacionales de Referencia SSA.

+ o+ o+ o+ o+ 4

Laboratorio Central de la SHCP

+ Secretarfa del Trabajo y Previsién Social.
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I.9 ORGANXBEMOR NORNATIVOS INTERNACIONALES

Tengamos presente gque en el é&mbito mundial 1los pafsges
desarrollados, son quiénes han propiciado la formacién de organismos
de normalizacién, entre los cuales predomina el criterlo técnico
adecuado para el establecimiento de relaciones conmercliales Norte-
Norte, dejando atr&s aquellos palises en vias da desarrollo.

¥ debido también a su escasa participacién 1las normas
internacionales generalmente no consideran 1les if\tereses Yy
posibiliQades econbmicos de los mismos situéndolos en desventaja
para compstir con resultados favorables en el mercade internacional,
lo cual contrasta con 1a activa participacién realizada por empresas
transnacionales gue comprenden cabalmente la i{mportancia de $ste

instrumento utilizando las normas como factor de penatracién en las

economias de otros paises.
X.9.1 INTERNATICNAL STANDARIZATION ORGANXIZATION (180)

organizacién Internacional de Normalizacién. Organismo que se
formé en 1346 como una decisién del comité de Normas de las naciones
Unidas. Su objetivo es el de promover la normalizacisén en el mundo, a
£in de fomentar el intercambioc internacional de articulos y servicios
asl como el desarrollo del campo de las actividades intelectuales,

clentificas, técnicas y econémicas.
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Existen dos clases de membresia ISO:

Miembre activo.- Pals que ha creado un organismo de
normalizacién que participa en forma activa en los trabajos técnicos
de la ISO.

Miembro correspondiente.- Pafs que atn no desarrolla un
organismo de normalizacién por lo tanto no forma parte activa en los
trabajos té&cnicos pero s8f es informado totalmente del trabajo

realizado.

Estructuralmente est§ integrado por una asamblea general y un
consejo (€ste Gltimo ha creado comités para un mejor desempezfio). El
domicilio legal de la ISO se encuentra en la ciudad de Ginebra Suiza
donde radica la Secretaria General. El trabajo de los comités y la
correspondencia de la organizacién se hace en inglés, francés o ruso,
que son los idiomas oficiales. Pero 1a correspondencia entre
organismos miembros puede ser en otros idiomas. La DGN es miembro
fundador de é&ste organismo y ha intervenido en forma activa dentro de
sus posibilidades, recibe informacién referente a las actividades de
la IS0 con especial atencién a los proyectos de hormas

internacionales.
Z.9.2.~ COMIBION DEL CODEX ALIMENTARIUB.
Los miembros de 1la FAO (Organizacién de alimentos y agricultura

de las Naciones Unidas) y OMS (Organizacién mundial de la salud)

crearon como organismo conjunto, la Comisién del Codex Alimentarius
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en 1962, a fin de poner en préctica el programa conjunto FAG/OMS
sobre normas alimentarias debldo al interés de encontrar soluciones a

los problemas de comercio.

Los objetivos gque persiguen son:

~ Proteger la salud del consumidor.

- Asegurar précticas equitativas en el comercio de los
alimentos.

- Promover la coordinacién de trabajos sobre normas

alimentarias, emprendidas por organizaciones internacionales.

Determinar el orden de prioridades e iniciar y dirigir la
preparacién de proyectos de normas através de organizaciones

apropiadas as! como con su ayuda.

Finalizar las normas elaboradas y despuds de su aceptacién por
los gobiernos, publicarlas en un Codex Alimentarius como

normas regionales o mundiales.

Para adquirir la membresia es necesarioc ser miembro ascciado o
estado miembro de la FAO y OMS y presentar a los directores generales

el deseo de formar parte de la comisién.

La comisién se encuentra integrada por la secretarfia, el comité
ejecutivo, asi como érganos auxiliares. Los idicmas de trabajo del
Codex Alimentarius son el inglés, francés y espafiol. Esta comisi6n
contiene normas sobre todos los alimentos principales, ya sean
elaborados, semielaborados o crudos para su distribucién al

consunidor.
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Adem&s da tener disposiciones relativas a:

- Higiene de los alimentos

Aditives alimentarios

Residuos de plaguicidas
-~ Contaminantes

- Etiquetado y presentacién
- Método de andlisis

- Toma de muestras

México ingresa al sistema Codex Alimentarius, con el fin de

garantizar la exportacién de productos alimentarios.
1.9.3.- Comisisén Panamericana de Normas Técnicas (COPANT)

La COPANT estd constituida por miembros actives y miembros
adherentés, en los primeros es necesario ser un pais del continente
americano y ser reconocido por la asamblea de la comisi6n, en los
segundos, se requiere ser un organismo de normalizacién de caricter
internacional, o bien, un organismo cientifico, técnico, comercial,
industrial o agricola del continente americano o en dado caso un
organismo de normalizacién de paises no americanos.

Esta asociacién civil que funciona con plena autonomia y sin
término de duracién se constituyé en 1956 en Rio de Janeiro, Brasil
con domicilio legal en Buenos Aires, Argentina dénde radica la

Secretaria General,
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Sus objetivos son:

- Promover la normalizacién técnica en los paises de América,
limpulsando el desarrollo industrial, cientifico y tecnolégico,
facilitando el comercio de bienes y servicios.

- Elaborar y apreobar normas panamericanas impulsando su uso en
las transacciones comerciales, »

- Colaborar con los palses de América y los organismos
internacionales en materia de normalizacién, metrologia, y
control de calidad.

= Servir de enlace y coordinacién entre institutos nacionales de
normalizacién del continente americano.

- Promover entre s:xs miembros la adopcién de sistemas

armonizados de control de calidad y metrclogia.

El idioma es el espafiol pero suele ocuparse el portugués e
inglés para comunicarse con paises de esa habla. Las secratarias
fécnicas de coordinacién y los comités técnicos son los medios por el
cuidl este organismo lleva a cabo la elaboracién de las normas
panamericanas. La COPANT establece estrechas relaciones con otros
organismos tanto mundiales como regionales, en el érea de alimentos
con ALICA (Asociacién Latinocamericana de Industriales y Camaras de la
Alimentacién).

México es miembro fundador de la COPANT y por conducto de la DGN
participa a través de comités técnicos a su cargo dentro de 1la

comisién.
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I.9.4.=- Food & Drugs Administration (FDA)

Administracién de Drogas y Alimentos de los E.U.A.: Organismo
gque tiene la responsabilidad contfinua de establecer convenlos con
estados y paises extranjeros sobre actividades de vigilancia, sancién
y evaluacién de la contaminacién en el hombre y su medio amblente,
Cabe mencionar que la agencia de protecci6én del medio ambiente de los
Estados Unidos de Am&rica, (EPA) establece las tolerancias pero no
las sanclones.

Ambos organismos efectfian investigaciones contfnuas sobre los

niveles de contaminacién por agroquimicos entre otros.

I.9.5.- Genoral Agreement on Tariffs and Trade (GATYT)

Acuerdo General sobre Aranceles Aduaneros y Comercio: Es un
acterdo Intergubernamental o tratado multilateral de comercio, que
entrd en vigor en 1948, y en el cuil ingresf México en 1987. Se a
convertido por necesidad en un organismo que regula el comercic
internacional, y su objetivo bisico es el de liberalizarlo dé&ndole
ordenacién y con ello contribuir al desarrollo econémico y a 1la
elevacion de los niveles de vida de todos los pueblos. Ademis
persigue la wutilizacién completa de los rxecursos mundiales y el
acrecentamiento de la produccién, asi como de los intercambios de

productos.
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Para ello ha constituido un cSdige de normas mediante el cuSl
los palises negocian y resuelven sus problemas comerciales. Este
organisino contempla tres clases de miembros:

_ Definitives
_ Provisionales

_ Nuevos Estados Independientes

La Direccién General de este organismo se encuentra en Ginebra,
Suiza,

Opera. mediante la celebracién de acuerdos que deben estar
basados en la recip‘rocidad, que implica la equivalencia de
concesiones, aes decir beneficios entre las partes contratantes, la
reduccién sustancial de los aranceles aduaneros y de los deméds
ohkstéculos en los intercambios comerciales y la eliminacién del trato

discriminativo en materia de comercic internacional.
1.9.6 TRATADO DE LIBRE COMERCIO

Cuande el presidente de México Carlos Salinas de Gortari,
anuncié en mayo de 1990 el inicio formal de un tratado de 1ibre
comercio, establecié cinco objetivos que se constituyeron en el

fundamento de las negociaciones del TLC:

1) Asegurar el acceso de productos mexicanos a otros mercados.

2) Atraer e incrementar el volumen de inversién extranjera a

México.
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3) Dar m&rgenas de seguridad a los intercambiocs comerciales y
propiciar el crecimiento del mercado.

4) Disponer de m&s y mejores tecnologfas y, por tanto, aumentar
la posikilidad de inversiones.

5§) constituir una alternativa para dirimir y precisar las

diferencias habituales en los intercambios comerciales.

De esta manera, el discurso presidenclal senté los principios de
un largo proceso de negociaciones donde, en palabras del mandatario,
los objetos del acuerdo serfian bienes y servicios, y la eliminacién
de barreras arancelarias o no arancelarias de los intercambios.

Ademis seflaldé, entre otros puntes, que "aseguraremos el acceso
de nuestros productos al gran mercado norteamericano; podrenos
asegurar nuestra produccidn en aguéllo que llevames ventaja; podremos
encontrar mis variedad de productos, de mejor calidad y a més bajo
precio, y sobre todo, significa mis empleo y mejor pagado para los
mexicanos”.

Por otra parte, agregs, el TLC impone retos importantes.
"Significa que los productores, los comerciantes, los trabajadores y
quienes ofrezcan servicios tendrdn que esforzarse mds para competir
eficazmente".

Durante las negociaciones del acuerdo se reconocleron las
diferenclas de desarrollo entre México, Estados Unidos y Canadi y se
aseguré que no habrd una interpretacién arbitraria o unilateral de lo
negociado. En ese contexto también se acordsd que México abriri su
economia en periodos mucho mis largos que los otros dos paises,

mediante la utllizacién del sistema generalizado de preferencias.
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Algunos de los puntos mds relevantes contenidos en el TLC
norteamericano son:

~ Las barreras al comercio de m@ltiples productos se liberaran
en un lapso de 15 afios.

- Se abrirdn los mercados de servicios filnancieros de México.
Los bancos y las compafiias de inversién estadunidenses y canadienses

podr&n establ se libr te en México. El perfodo de transicién .

para este sector concluird el primero de Enero del afio 2000.

- Las firmas estadunidenses y canadienses asociadas en empresas
conjuntas con mexicanas podrin controlar el 100% de las empresas a
partir de 1996.

~ Se creardn comisiones trilaterales para resolver disputas
comerciales, incluyendo al respecto las normas medioambientales.

- Se eliminar&n las licencias de importacién en México que en
algunos casos afecten las exportaciones agricolas de E.U,

~ la operacién y establecimiento de las redes y servicios
pGblicos de telecomunicaciones no forman parte del acuerdo, pero si
el uso de las mismas.

- Automéviles y pequefios camiones fabricados en E.U. tendrén mis
ficil acceso a México. Los aranceles mexicanos impuestos a los
vehiculos estadunidenses se recortardn de inmediato al 50%.
Unicamente los vehiculos con un nfimero significativo de piezas y mano
de obra (por lo menos 62.5%) estadunidense se beneficiar&n del TLC.

- Las normas de " contenido minimo" de México seran eliminadas.

Se permitird asi un mayor acceso de los product estadunid y

canadienses.
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- A partir de 1995 los camiones estadunidenses podran
transportar cargamento internacional a 1los estados fronterizos
mexicanos del Norte, y a partir del afio 2000 a todo el territorio
nacional.

- Tendr&n proteccién especial (mayor gque cualquier otro acuerdo
bilateral o multilateral) los derechos de propledad intelectual.

- En materia de energéticos, México no permitirs la inversién
extanjera en perforacién, explotacién, transportacién y distribucién
dg primera mano de petrfleo; tampoco garantizard abasto seguro de
crudos a Canadd y E.U; no habra tratados de riesgo compartido- los
cuales obligan al pago de servicios en especie, y no habr& libre
importacién de gas ni petroquimica b&sica.

-México Be reserva la propiedad de los bienes del sector
energético, aunque reconoce las nuevas oportunidades de inversién del
sactor privado en materia de bienes petroquimicos no bé&sicos y en
instalaciones de generacién de electricidad para autoconsumo.

-En materia de textiles y prendas de vestir, los tres paises
elininardn en forma inmediata o gradual, en un periodo wéximo de diez
afios, sus tasas arancelarias para productos textiles y del vestido
producidos en América del Norte.

-Los E.U eliminar4d inmediatamente las cuotas de importacién para
los productos wmexicanos y en forma gradual para los productos
manufacturados en México que no sean del pais.

- Respecto a los monopolios se establece que cada pais debe
asegurarse de que &stos no se valgan de su posicién para involucrarse

en précticas contrarias a la competencia del mercado.



cAriTuLO DOS
GENERALIDADES SOBRE EL LICOR DE CAFE

1X.1 HISTORIA DEL CAFE

El café es de uso relativamente reciente, entre los pueblos
civilizados, pero en cambio 108 neyros del sur de Abisinia y de los
grandes lagos parece que lo utilizan desde hace siglos, no con el
tipe de preparaclén que hoy se conoce, consistente en una infusién de
semillas de café maduras y secas desprovistas de cuticula y degpués
tostadas.

Los negros de aguella comarca consumian el café masticando los
granos a veces ligeramente tostados, lo cuil decian que alejaba la
sensacién de hambre, ni mis ni menos lo que sucede con la planta de
cola, de uso mucho mis extendido entre los negros, o de la coca sur-
americana.

Entre los pueblos Bant(es se trata de una planta inGti); Es un
simple "palo de bosque". Sin embargo los Pamues del GabSn llaman
"Andén" sin que tenga otra utilidad que el empleo de la infusién de
sus hojas como purga.

Abisinia es la cuna del cultivo y uso del café y su nombre se
relaciona con la importante regién de Kaffa, de la que algunos

sutores creen que se deriva la palabra &rabe "Kahwa'" que designa el
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grano y de esta el vocablo que con m&s o menos varlacién se utiliza
en todos los paises civilizados. Es en esta regidn donde también se

hallan los primeros antecedentes sobre la preparacién del café.

Una anécdota o trasunta modificado de esta tradicién es 1la
leyenda occidental de que "Un rebafio de cabras que comié en Abisinia
estos frutos no lograba dormir ni reposar, por lo que su pastor se
dirigi6 en queja y consejo al prior de un monasterio cristiano, el
cuil tom§ los granos del cafeto y probS su accibén sobre los monjes,
los cuales pudieron desde entonces ejecutar sus rezos nocturnos sin

que les venciera el suefio".

Es curioso que los 4rabes aprovechaban todo el fruto, pues
conservaban pulpa y pergamino para hacer la bebida mientras que
exportaban el grano, que era separado de todas las envolturas al
machacar en un mortero las cerezas blen secas, tal como hoy lo hacen

los pueblos negros dedicados a este cultivo.

Poco a poco y a pesar de los prejuicios de los médicos y otras
perscnas, se fue extendiendo su emplec principalmente en Francia, que
recibia la mercancia por el puerto de Marsella. En el siglo XVII son
ya numerosas las Cafeterfas abiertas al pGblico en Francia, y a
mediados del siglo se consumian alrededor de 30,000 toneladas anuales

en toda Eurcpa.
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Parece que el café vino al continente americano en el "May
Flower" en poca cantidad. El comercio fue creciendo en los Estados
Unidos y a fines del siglo XVII se encontraban Cafeterias abiertas en

Nueva York, Baltimore, Boston y Filadelfia.

Se cree gque la wayor parte de los cafetos plantados en América
descienden de un &rbol enviado como regale a Luis XIV en 1714, Este
&rbol fue sembrado en el jardin de las plantas de Paris y sus frutos
fueron cultivados de manera que en ése jardin llegé a existir una

considerable cantidad de arbustos.

La caficultura en México tuvo su inicio en el afio de 1790,

existiendo tres principales focos de diseminacién en el pais.

cérdoba, Veracruz fue la primera zona donde se cultivé el café
procedente de Cuba a fines del siglo XVIII. Sin embargo este cultivo
no se propagd debido a la guerra de Independencia y no fue hasta el
afio de 1817 cuando Don Juan Antonio Goémez importé plantas nuevas de
cuba, habiéndose propagado por todo el Norte de Veracruz, Sierra

Norte de Oaxaca, Puebla, Hidalgo y San Lufs Potosi.

Uruapan, Michoacdn fue el segundo foco de diseminacién del café,
el cuidl fue introducido por el general Mariano Michelena quien a su
ragreso de Londres, trajo consigo semillas de café procedentes del
puerto de Moka en Arabia por el afio de 1828 proyectdndose

posteriormente a Colima, Jalisco, Nayarit y Guerrero.



* CAPITULO 2: GENERALIDADES SOBRE EL LICOR DE CAFE L

Por el afio de 1846, aparece el tercer foco en la zona de
Soconusco en el estado de Chiapas y procedente de Guatemala, esta
introduccién se le atribuye al italiano Gerénimo Manchinelly gquien

import6 unos arbustos de San Pablo, Guatemala,

En 1803 ocurrié la primera exportacién de 46 sacos de café pare
hasta 1882, con una exportacién del orden de 70,000 sacos, el cultivo
dal caté se transformd en un importante renglén del desarrollo

econémico para el pais.

IX.2 BREVE DESCRIPCION DEL CAYE

El café es la semilla del cafeto, . de 1la familia da las
rubifceas, procedente del alto Egipto y de las montafias de Abiminia,
extendido después por América y las islas del océano Pacifico.

Es verdader e sorprendente el panorama de un cafetal

florido; sus flores blancas y olorosas, muy abundantes, producen la
sansacién de copos de nieve adheridos a las hojas muy verdes y
brillantes.

El fruto aparece al tercer afio, Y el cafeto suele vivir unos 25
afios. Prefiere l.us regiones tropicales especialmente montafiosas, ya
que los mejores cafés son obtenidos a 1,500 metros de altitud, pero
le molesta el excesivo calor.

La recoleccién se efectGa cuando los frutos empiezan a adquirir
un color rojizo, pues si me retrasa ésta, el fruto cae obteniéndosa

un café negro (es decir un café defectuoso).
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Una vez obtenido el fruto, se procede a despojarle de la pulpa
ya que el producto a obtener es la cereza, y ello se hace
mecdnicamente, las cerezas asi{ obtenidas adn conservan buena parte de
sustancias gomosas, las cuales se disuelven mediante una fermentacisn
de 24 horas. Luego las cerezas de café son lavadas con agua y secadas
en sequida.

El café contiene un alcaloide, la cafefna, que también se
encuentra en las hojas del té. Las acclones ténicas, diuréticas y
excitantes del café se deben a la cafeina.

Hay especies de café que contienen menores proporcicnes de
cafelna que otras (mas o menos 2% aprox.). Las especies con mayor
proporeién de cafeina son robusta y typica, la espacie con menor
proporcién de cafeina es la ardbica.

El consumo mundial de café es enorme, principalmente el café

tiene importancia econémica debido a su proporcién de cafeina.

IX.3 HIBTORIA DEL LICOR DE CAYD

En la composicidén de f&rmulas para licores, contribuyeron de un
modo eficaz las Srdenes religiosas que las elaboraban como remedios a
deterninados males. El licor de café se ha ido elaborando de
generacién en generacién "en frio". La disolucién de aceites
esenciales y esencias del café, se ha ido haclendo en alcocholes de
gran porcentaje, afiadiéndose luego con lentitud el agua y jarabe en
constante agitacién.

El licor de café se clasifica dentro de los licores simples, ya

gue 60lo es una la sustancia aromitica que entra en su composicién,
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independientemente de que se agreguen cantidades minimas de otras
sustancias mejorantes, por ejemplo la vainilla que ayuda a conseguir
un nejor sabor en su elaboracién.

IX.4 ANTIGUA FORMULACION Y PROCESO DEL LICOR DE CAFE (1808)

a) FORMULACION

. Aguardiente(4.5 Lt) 4.50 Kg. 52.0 %
AzGcar 2.50 Kg. 32.4 %

Jarabe de maiz 0.68 Kg. 8.8 ¥

café 0.50 Kg. 6.5 %

Vainilla 0.02 Kg. 0.3 %

7.70 Kg. 100.0 %

b) PROCEDIMIENTO

Al café tostado y molido se le agrega el aguardiente
haciendo una mezcla de ambos, dejando la infusién en un recipiente
limpio color &mbar y sellado, en un lugar al resguardo de la luz y
sin agitacién. Al cabo de ocho dfas se filtra el contenido,
adicionando lentamente el az@icar con agitacién constante, seguido del
jarabe de mafz y la vainilla. ( La adicién de éstos dos Gltimos serén
de importancia para el cuerpo y el sabor del 1licor de café

respectivamente ) .
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@) RESULTADOS
Al licor de café ya terminado se le har&n las
siguientes pruebas organolépticas:

Color, sabor, consistencia y olor.

Receta obtenida de: Seminario econémico de noticias
curiosas y eruditas sobre agricultura, y

demds artes y oficios. 1808

IX.5 LBY GENERAL DE BALUD

II.S.1 TITULO DECIKONOVENO: BEBIDAS ALCOHOLICAB

~

CAPITULO I: DISPOSICIONES GENERALES

Art. 1005.- Se entiende por bebidas alcohélicas potables, las que
contengan alcohol etilico en una proporcién mayor del 2% y hasta 55%
en volumen, a 15°C,

Los contenidos alcoh6licos se entenderdn referlidos a la escala
Gay-Lussac, o sea, alcohol por ciento en volumen a 15°C; siendo la

abreviacién G.E.

Art. 1006.- Quedan exceptuados de este ordenamiento, los productos

medicinales que contengan alcohol etilico.
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Art. 1007.- Quedan exceptuadas del registro las bebidas alcohélicas
no embotelladas que se utilicen como wmateria prima para 1la
elaboracién de otros tipos de bebidas alecohélicas, siempre y cuande
las operaciones de enajenacién que se efectfien entre dos o nis
fabricantes sean como productos envasados en recipientes, no menores
de 5 litros para las bebidas en general, y de 18 litros para vinos de

uva.

Art, 1008.-~ Todas las disposicicnes contenidas en este titulo, se
entienden sin perjuicio de las que corresponda aplicar a la
Secretaria de Haclienda y Crédito Pdblico. Las especificaciones y
demds caracteristicas de calidad se £ijarsn conjuntamente por 1la
Secretarfa y la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial a través

de la norma correspondiente.

Art, 1009.~ Por su contenido alcohélico, las bebidas se clasifican
en:

I. De bajo contenido alcohSlico, las que tengan un contenido
alcohbélico entre 2° G.L. a 6° G.L;

II. De contenido alcoh6lico medio, las que tengan de 6,1° G.L.
hasta 20° G.L:

III. De alto contenido alcohblico, de 20.1° G.L. hasta 5§5° G.L.

Los productos cuyo contenido alcohélico sea mayor de §5° G.L.,
se consideran como alcohol ne potable, y no se autorizaran para su

venta o suministro al pGblico, para ingestién directa.
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Art. 1010.- Las bebidas alcohélicas, por su proceso de alaboracién se
clasifican;

I. Bebidas fermentadas;

II. Bebidas destiladas, y

1IX. Licores.

Art. 1011.- La Secretaria’ autorizard los productos destinados a dar
sabor u olor que podrin ser usados en bebidas alcohélicas de acuerdo

a la norma correspondiente.

Art. 1012.- Se entiende por “"espiritu neutro": El alcohol etilico
obtenido por destilacién de liquidos fermentados, elaborades a partir
de productos Vegetales en los que los azlicares fermentables
provenientes de los hidratos de carbono que contengan, hayan sufrido
como principal fermentacién, 1la alcchdlica, siempre y cuando el
destilado haya sido rectificade de tal manera que guede privado, en
lo posible, de los productos secundarios formados durante la
fermentacién o en la destilacién.

En la norma correspondiente, se establecerin los requisitos y
limites que deberadn cumplir las distintas variedades de alcohol

etflico.

Art. 1013.- Para que las bebidas alcohdSlicas destiladas y clertoes
licores que se tratan en este tftulo, puedan llevar en su
denominacién los términos "afiejo" o "afejado", deberan cumplir esta
etapa del proceso en barrica, durante el periodo que en cada caso

sefiale la norma correspondiente.
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Art. 1014.- En la elaboracién de bebidas alcohblicas fermentadas, se
podrén utilizar, sin gque se reguiera la autorizacién de 1la

Secretarfa, las siguientes operaciones:

I. Piltraci®n, pasteurizacién, trasiego, y tratamiento por aire,
oxigeno gaseoso puro, o anhidrido carbénico;

II. Concentracién por evaparaciébn al vacio;

IIX. Clarificacién con albGmina, caseina pura, gelatina, cola de
pescado, tierra de infusorios, tierra de lebrija, o cualquier otra
materia prima aceptada por la Secretarfa. Ninguna de estas materias
dejard sabores o aromas extrafios ni sustancias que puedan ser causa
de contaminaclones o intoxicaciones,

IV, Tratamientos por: enfriamiento, por calentamiento o por
ambos; por oxigenacidn y mediante trasiegos;

V. El empleo como decolorantes, del carbén y otras sustancias
registradas por la Secretaria y de aceite de oliva o harina de
mostaza hervida para corregir determinados defectos de los vinos;

VI. La adicitn de cloruro de sodio;

VII. La neutralizacién de los caldos o de los winos con una
acidez fija excesiva, por medio del tartrato neutro de potasio,
carbonato de calcio o carbonato de potasio pure, bicarbonato de sodic
e hidrbxido de calcio, este Gltimo debers estar libre de arsénico;

VIII. La adicién de &cido citrico puro;

IX. La adicién de &cido tartérico en los vinos con insuficiente
acidez fija;

X. La adicién de levaduras cultivadas;
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XI. La adicién de metabisulfito de potasio o de sodio, de

anhidrido sulfuroso, procedente de 1la i6n de azufre o de

mechas azufradas. La bebida terminada ho contendri m&s de 450 mg. de
anhidrido sulfuroso por litro, de los cuales 230 mg. como m&ximo,
podrén estar en estago libre;

XII. Desulfitado, por un procedimiento fisico cualquiera;

XIII, Fosfatado, con fosfato de calcio o fosfato aménico, en las

cantidades rias para ar el desarrollo de las levaduras;

XIV. Adicibn de sulfato de calcio en los mostos, en cantidad
tal, que el vino elaboradoc no contenga mis de dos gramos de sulfato,
calculado en sulfato potdsico por litro;

XV. La mezcla de mostos, vinos de uva fresca o de uva pasa; *

XVI. La correccién de los mostos mediante la adicién de
concentrados de uva para producir un vino con un grado alcoh6lico que
quede 'dem:ro de los limites sefialados en la fraccién II del articulo
1009. El porcentaje m&ximo de adicién se seflalar& en cada caso, en la
norma correspondiente.

XVII. En los vinos generosos, en los aromatizados y en los
quinados, la adicién de aguardiente de uva, de espiritu neutro,
alcohol de calidad o alcohol comfin; mosto (concentrado © no);
azGicares y caramelos. La rigueza alcohdlica de tales vinos ne
excederd de los limites marcados respectivamente, en la fraccién II
del articulo 1009 de este Reglamento.

XVIII. La adicién de tanino puro;

XIX. La adicién de colorantes naturales de uva o de caramelo
para corregir el color de vinos poco coloreados;

XX. Tratamiento por intercambio iénico, y
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XXI. Las que se astablezcan en la norma correspondiente.

Art. 1015.- Se prohibe la adicién de azlcares, al producto terminado

de las bebidas alcohélicas fermentadas.

Art. 1016.- En la elaboraciSn de bebidas alcoh6licas destiladas, se
podrin utilizar, sin que se requiera autorizacién de la Secretaria,
las siguientes operaciones.

. I. cClarificacién, con alblmina o cualquiera otra de las
sustancias enumeradas en la fraccién IIr del articulo 1014 de este
reglamento.

II. Filtracién a través de celulosa, arena u otros productos
aceptados por la Secretaria;

III. Decoloracién o destufade con tierra de infusorios, carbén
activado y otros absorbentes permitidos por la Secretaria;

IV. Tratamiento por enfriamiento, por calentamiento o por ambos
y homogeneizacién por oxigenacién mediante trasiego;

V. La mezcla de bebidas alcohélicas de la misma clase, y

VI. La adicién de caramelo para uniformar la coloracién.

Art. 1017.- En la elaboracién de licores, se podr&n utilizar sin que
se requiera autorizacién de 1la Secretarfa, las siguientes
operaciones:

I. Clarificacién con albGmina o cualquiera otra de las
sustancias autorizadas por la Secretaria;

II. Filtracién a través de la celulosa, arena u otros productos

aceptados por la Secretaria;
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IIXI. Decoloracién o destufado con tierra de infusorios, carbén
activade u otros absorbentes autorizados por la Secretaria.

IV. En el caso de gque los productos lo requieran para mejorar su
calidad o caracteristica, tratamiento por enfriamiento, por
calentamiento o por ambos, homogeneizacién y por oxigenacién mediante
trasiego;

V. Adicién de 4cidos citricos o tartaricos, y

VI. La adicién de caramelo para uniformar la coloracién.

Art. 1018.- Para la elaboracién de las bebidas alcoh6licas a las que
se refiere este titulo, en ningin caso se permitird el empleo de
alcohol metflico, alcohol desnaturalizado u otros alcoholes que no
sean espiritu neutro, alcohol de calidad o alcohol etfilico comtn, y
cuando se encuentren presentes en el producto terminado, sus
concentraciones no deberdn exceder los limites que establezcan en
cada caso la norma técnica correspondiente.

Para el caso de los envases de las bebidas alcochdlicas, se

emitiran las normas correspondientes.

Art. 1019.- El espiritu neutro, el alcohol etflico de calidad y el
alcohol etflico comin no son considerados bebidas alcohdlicas y
deberédn expenderse al pGblico en envase cerrado, de disefio autorizado
por la Secretaria.

En las etiquetas no podr& hacerse alusién con palabras
representaciones grificas reales o imaginarias, que se refieren a

bebidas alcohélicas o a otra expresién equivalente, o que puedan
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recordarlas en cualquier forma, si esta fuese susceptible de hacer
creer que se trata de una bebida alcohélica autorizada.

El alcohol etilico desnaturalizado para su venta al ptblico
deberd satisfacer los requisitos del parrafo anterior y ademéds
ostentara en forma clara la siguiente leyenda: "Alcohol
desnaturalizado, t6xico, no debe ingerirse" en caracteres de tamafio
equivalente a la tercera parte de la superficie de la etlqueta, en
colores contrastantes con el fondo.

. Los procesos para la desnaturalizacién del alcohol, los usos al
que podran destinarse los aleoholes desnaturalizades, y las leyendas
precautorias que portaradn sus envases, se establecerin en la norma

correspondiente,

Art. 1020.-~ Queda prohibido el proceso de bebidas alcohSlicas que
contentan ajenjo u otras sustancias y aditivos no autorizados
expresamente por la Secretaria. .

Quedan incluidas en esta prohibicién las bebidas cuyo nombre
sean semejantes a la palabra "ajenjo" o sus principlos inmediatos o

derivados,

Art. 1021.- Las sustancias que se utilicen para desnaturalizar el
alcohol, de acuerdo al uso al que se destine, deben ger autorizadas

por la Secretaria.

Art. 1022.~ Las etiquetas de los productos a los que se refiere este
titulo deberdn ostentar, ademSs de lo que indica el artfculo 210 de

la Ley en lo que corresponda, la leyenda establecida por el articulo
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218 del mismo ordenamiento, de conformidad con las siguientes
especificaciones:

I. La escritura o impresién serd clara en todas sus partes y con
caracteres facilmente legibles;

II. Solamente podrdn ostentar leyendas, palabras, figuras y
dibujos que sugieran la presencia de uno o m&s productos, cuando la
bebida lo contenga en la proporcién suficiente para justificarlo, -de
acuerdo a la norma correspondiente;

IITI. Deberin ostentar en caracteres no menores de 3 mm. la
graduacién alcohélica expresada en grados Gay Lussac, pudiendo usarse
para ello las iniciales G.L.; en el caso de los productos gue abarca
el artfculo 1035 de este reglamento deberd indicar en todos los
casos, que su graduacisn alcohblica no excede 6° G.L.

IV. Podr4 aparecer en la etiqueta la palabra afiejo o afiejado, en
los productos que cumplan con lo sefialade en el articulo 1013 de este
Reglamento.

V. Con excepcién de las bebidas alcohélicas que se destinen a la
exportacién, la etiqueta frontal de las que se dirijan al mercado
nacional deberd ostentar la Jleyenda precautoria que establece el
articulo 218 de la Ley, en colores contrastantes, en posicién
horizontal y en caracteres de 2 mm. como minimo, cuando se trate de
envases con capacidad superior a 200 ml. y hasta 750 ml. el tamafio de
la leyenda ser§ proporcionpalmente mayor, en bebidas presentadas en
envases superiores a 750 ml., de acuerdo con los criterios que

dictamine la Secretaria.
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Asi mismo, el tamafio da los caracteres serd de 1.5 mm, cuando el
envase tenga una capacidad entre 50 y 200 ml; envases menores estaré&n
exentos del cumplimiento de este requisito, vy

VI. Podri aceptarse que la leyenda precautoria aparezca en 1la
contraetiqueta del producto o con etigueta adherible. En este caso,
el tamafio de los caracteres seri de 1 mm. mids de lo sefialadoc en la
fracci6n V. de este articula.

Tratindose de productos de importacitn, dicha leyenda deberi
figurar en la etigueta adherible o contraetiqueta, de acuerdo al
tratamiento general indicado en las fracciones V o VI de este
articulo.

Para el caso de bebidas alcohdlicas a que se refiere el articulo
1036 del presente reglamento las etiguetas y los envases no deberin
ostentar informacidn que destague al producto como una bebida de
moderacidn; en el casc de los envases con etiquetas grabadas a fuego,
podrén seguirse utilizando durante un plaze mdximo de 3 afios, con la
modalidad de que deberéd sustituirse anualmente una tercera parte del
volumen total a partir de la publicacién de este ordenamlente en el
érgano respectivo, bajo la supervisién de la Secretaria y al cabo de
esos 3 afios deberd quedar excluida totalmente esa informacién,

El no cumplimiento con la sustitucién anulari automdticamente la
prérroga.

Ademis en las de envasamiento electrdnicao masivo, la leyenda
precautoria referida en la £fraccién V de este articulo, deberd
aparecer en el faldén de la corcholata, en caracteres de 3 mm;
perfectamente legible ¥ en color contrastante con el del fondo de 1la

misma. Para el tipo Premium, esta leyenda podrd aparecer en el
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cintillo del cuello de la botella y para la presentacién en bote, en
el cuerpo cilindrico de este, con caracteres no menores de 3 mm., en
el caso de las canastillas y cartones de empaque del producto, dicha
leyenda se ostentard en la parte superior y en las caras laterales,
.en caracteras no menores de 4 mm.

La Secretaria verificard previo al otorgamiento del registro
sanitario que en 1las etiquetas aparezcan los textos, leyendas y
contenlidos exigibles por las dependencias competentes en la materia.

Los empaques de las bebidas alcohblicas deberadn ostentar la
leyenda a gue se refiere el articulo 218 de la Ley, con las
caracteristicas y modalidades gque se especifiguen en la norma

correspondiente.

I1.5.2 CAPITULO VIII : LICOREB

Art. 1085.- Se entiende por licores, los productos elaborados a base
de bebidas alcohSlicas destiladas o wmezclas de espiritu neutro,
alcohol de calidad, alcochol comGn , y agua en ambos casos
aromatizados por uno o més de los siguientes procedimientos, y con un
contenido alcoh6lico entre 24° y 55° G.L. los cuales pueden obtenerse
de la siguiente manera:

I. Mezcla,infusién, maceracién, digestién, percolacién o
destilacion en presencia de diversos materiales inocuos de
procedencia vegetal o animal;

II. Adicién de concentrados, extractos, aceites esenciales o
sabores naturales que hayan sido autorizados por la Secretaria, y

III. Adicién de vinos de uva o de destilados de uva.
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Los 1licores podr&n ser coloreados con productos naturales o

artificlales autorizados por la Secretaria.

Art. 1086.- La denominacién de los licores, deberi sujetarse a alguna
de las siguientes modalidades:

I. "Licor de ", seguido del nombre del principlo arom&tico o
producto vegetal caracteristico de la bebida que justifique su
denominacién, con excepcién de la uva;

. II. "Crema de...", seguido del nombre del principio aromitico o
producte vegetal caracterfistico de la bebida y que Jjustifique su
denoninacién, con excepcién de la uva;

I1I., "Crema ", seguido de un nombre arbitrario que podrs no
mencionar los principios aromdticos o productos vegetales que se
emplearon en su elaboracién, siempre y cuando dicho nombre no indigque
ni dé a entender cualidades que no posea el producto o denominacién
de origen, y

1V. Otro nombre, siempre y cuando no esté registrado como marca
© nombre comercial, o de las llamadas denominaciones gque pudiera
mencionar los principios aromdticos o productos vegetales que se
emplearon en su elaboracién, siempre y cuando dicho nombre no indigue
o dé a entender cualidades gue no posea el producto,

En este caso, ademis del nombre arbitrario, la etiqueta de los

envases del producto deberi llevar la denominacién genérica: licor.

Art. 1087.- El empleo en la denominacién de los licores de algdn

calificativo, se ajustari a las siguientes especificaciones:
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I. “Seco", cuando el licor contenga una proporcién de 10% (peso
sobre volumen) de azlcares;
II. "Crema" para el licor que contenga més de 10.1% (peso sobre
¢ volumen) de azfcares;
T1lI. “Bscarchado", para aquel licor scobresaturado de azdGcares y
en el cual el exceso de azdcar haya cristalizado dentro del licor;
IV. “Aperitivo®, Es aquel licor gque contenga algunos principios
amargos. derivados de sustancias vegetales;
Lae bebidas comprendidas en este articulo san:
- Anis destilado, seco o dulce;
Annissete;
Cassis;
Crema de cassis;
curazao;
Habhanero;
Parras;

Rompope .

La Secretaria podrd autorizar otros licores.

Art, 1088.~ Se entiende por anis, el producto elaborado con espiritu
neutro alcohol de calidad o alcehol comGn, y los principios
aromiticos naturales de las semillas del anis, pudiendo ser
aromatizados, adem&s con productos de origen vegetal autorizados por
la Secretaria.

El anis puede ser dulce ¢ seco, cuando el contenido de azGeares

en el anis ya embotellado sea de 10.1%t a 35% (peso sobre volumen).
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Cuando el contenido de edulcorantes sea menor de 10% (peso sobre
volumen) el producto se denominari anis seco.
La graduacién alcohélica de)l anis dulce y del anis seco, va

embotellado, deberd ser entre 38° G,L. y 55° G.L.

Art. 1089.- Se entlende como anis destilade, el producto obtenido por
destilacién de espiritu neutro, alcohol de calidad, alcohol comfin en
presencia de semillas de anis, las cuales podrin estar mezcladas con
otras plantas aromiticas. El redestilado podrd ser edulcorado o no.
Art. 1090.- La graduacién alcohélica del anis destilado debers ser
entre 38° G.L. y 55° G.L. Este producto, ya embotellado, podr& tener
un contenido de az@cares de 10.1% a 35% (peso sobre volumen), en cuyo
caso se denominard anis destilado dulce.

cuando el contenido de azdcares sea inferior al 10% (peso sobre

volumen), el producto se denominard anis destilado seco,

Art. 1091.- Se considerard también anis destilado al licor obtenido
por dilucién, con mezclas de alcohol y agua, y edulcoracién de
concentrados chtenidos por eliminacion parcial de agua y/o alecohol,

del anis destilado que contenga mas de 55° G.L.

Art. 1092.- Se entenderd por annissete, el producto obtenido de una
manera similar al anis o anis destilado, pero cuya graduacién
alcoh6lica ya embotellado, sea entre 24° G.L. y 38° G.L. y cuyo

contenido en azicares sea mayor de 35% (peso sobre volumen)
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Art. 1093.- Se entenderi por cassis o licor de cassis al producto
obtenido por edulcoracién de un macerado de cassis en brandy. Se

podréd afadir para la maceracién hasta un 5% de frambuesas y/o

grosellas.

Art. 1094.- La denominacién crema de cassis deberd emplearse cuande
el contenido de azficares sea el especificade en la fracci6n II del

articulo 1087 de este Reglamento.

Art. 1095.- La palabra curazao incluida en 1la denominacién de
cuaiquier licor, se emplear& finicamente cuando en su elaboracién se
haya empleado ciscara de naranja amarga tipo curazao.
Art. 1096.- Se denominari habanero, a la bebida alcohélica obtenida
por mezcla de un destilado alcohSlico o espiritu neutro y un minimo
de 4% de vino.

Ademis, podrd adicionarse a estos productos, mnacerados de
ditiles, ciruelas, pasas o higos. La concentracién alcohblica de los

habaneros, ya embotellados, deberi ser de 38° G.L. a 55° G.L.

Art. 1097.~ Se denominara parras a la bebida alcoh6lica obtenida por
mezcla de espiritu neutro y otro aguardiente destilado alcohSlice, a
los gue se refiere el articulo 1065 é&ste en una proporcién de 10% a
25%, pudiendo contener hasta 5% de az(cares (peso scbre velumen). La
concentracién alcoh6lica de parras, ya embotellado, deberd ser de 38°

G.L, a 55° G.L.
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Art. 1098.- Se entiende por rompope el licor obtenido por coccién de
mezclas de leches frescas, evaporadas o deshidratadas y un minimo de
10% de yemas de huevo fresco o su equivalente en yema deshidratada, y
alcoholizacién posterior con espiritu neutro, alcohol de calidad o
alcohol comGn, o con algunas bebidas alcoh6licas con canela, vainilla
o vainillina, almendra, naranjas, limones, coco u otro producto
vegetal inccuo.

Con objeto de mejorar la estabilizacién de los ingredientes, se
permitird el empleo de un méximo de 2% de almidones o féculas y otros
espesantes pernitidos en la cantidad que autorice la Secretaria.

La concentracién alcoh6lica del rompope embotellado, debherd ser
entre 10° G,L. y 14° G.L.

En la elaboracién del rompope gqueda permitido el empleo de
conservadores, saborizantes naturales o artificiales de acuerdo a lo

que sefiale la norma correspondiente.



. cAPITULO TRES
ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LICOR DE CAFE

III.1 MORMA OFICIAL MEXICANA

Guia para la redaccidn, estructuracién y presentacién

da las Normas Oficiales Mexicanas

INTRODUCCION

Esta guia establece una serie de reglas que deben cumplirse en
la redaccién, estructuracién y presentacién de Anteproyectos,
Proyectos y Normas Oficiales Mexicanas. Los organismos encargados de
la elaboracién de los Anteproyectos, Proyectos ¥y Normas, deben
aplicar estas reglas desde la primera etapa de preparacién hasta su

edicidn.
1. REQUIBITOS BASICO8

La redaccién, estructuacién y presentacién de Proyectos de
Normas remitidos a la autoridad competente para su consideraci6n y

aprobacién, deben satisfacer los requisitos bisicos siguientes:

62
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1.1 Errores téonicos

Deben evitarse los errores relaclionados con valores numéricoes,

férmulas matemdticas y quimicas y relacionados con otros aspectos
téonicos.

1.2 claridad, procisién y consistencis del texto

Las instrucciones dadas en el capitulo 5 de esta guia deben ser

tomadas en consideracién:
1.3 Uniformidad en la terminologia

Se debe mantener uniformidad dentro de la misma norma, en series

de normas y con normas anterlores, cuando esto proceda, por ejemplo:

1,3.1 Debe usarse un término Gnico cuando siempre se refiera a un

concepto dado.

1.3.2 Debe usarse la misma redaccién y presentacién para fragmentos

andlogos del texto,
1.4 Cumplinmiento con normas bisicas
Los documentos que se mencionan a continuacién que pueden

aumentarse en el futuro son de particular importancia en la

elaboracidn de las Normas Oficlales Mexicanas.
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a) NOM=Z-001-1979 vigente (todas sus partes)
"Sistema general de unidades de medida Sistema Internacional

(SI} de unidades".

b) NOM-Z-010-1984 vigente

"Nfineros Normales - Series de n€meros nortales¥.

¢) NOM-Z-011-1984 vigente
"Guia para el uso de los NGmeros Normales y de las series de

nimeros normales'.

d} NOM-Z-014-1983 vigente

"Métodos de muestreo y graficas para la inspeccién por

variables".

e) NOM-2-012-/04-1377
"Muestreo para la inspeccién por atributos ~ Parte 4: Aplicacién

de métodos de muestreo para la inspeccibn por atributos®.

£) NOM-N-14-C
"Dimensiones normales de papeles para escrituras y para ciertas

clases de impresién".
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1.5 pistribucién del documento

La estructura general, la secuencia de las partes, divisiones,
suhdivisiones y numeracién, deben estar de acuerdo con las reglas

establecidas en los capitulos 2, 3 y 4 de esta guia.

1.6 Ilustraciones

1.6.1 Los dibujos, diagramas, gr&ficas, tablas e ilustraciones
incluidos en los textos, deben ser dibujados y redactados en forma
clara Yy deben proporcionarse a la autoridad competente come

originales, copias o fotografias en blanco y negro.

1.6.2 Los textos de 1los proyectos deban de ser claramente
mecanografiades, usando un solo lado del papel y deben contener 1la

menor cantidad de correcciones hechas a mano.

1.6.3 Los proyectos para enviarse a la autoridad competente, deben

incluir una copia del documento impreso con cualquier modificacién

indicada directamente sobre la misma.

2 ESTRUCTURACION DE LAS NORMAS

El diagrama de la pigina siguiente indica el orden que debe

usarse en la presentacién de los diversos elementos que contiene una
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norma. Cada uno de los elementos dados en este diagrama se describe

con detalle en el capitulo 3.

3 DESCRIPCION DE LOB ELEMENTOS

Los diversos elementos mencionados en el capitulo 2 se describen

con detalle a continuacién.

3.1 Elementos preliminares

3.1.1 Portada
La portada debe proporcionar 1la informacién relativa al
documento y a su validez y es preparada a criterio de la Sacretaria

de Patrimonio y Fomento Industrial con digefios normalizados.

3.1.2 Prefacio

3.1.2.1 La primera parte de este elemento da informacisn relativa a
la norma y proporciona la lista de los organismos que han participado
en su elaboracisn, siendo este elemento responsabilidad de 1la

autoridad competente.

3.1.2.2 La segunda parte de este elemento es opcional y queda a
consideracién de 1la autoridad competente y puede contener la

siguiente informacién:
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a) Razones que motivaron la preparacién de la norma y el
desarrollo técnico del problema.

b) Las relaciones de la norma con otras normas u otros
documentos nacionales.

¢) Cancelacisn o substitucién total o parcial de las normas.

d) Aclaraciones de que algunas partes del documento, por ejemplo
ciertos apéndices (véase 3.4.1) no forman parte del cuerpo de la
norma.

3.1.3 Indice de contenido

Es un elemento optativo, pero recomendado si el texto de 1la
norma es mayor de 8 paginas, en este paso debe proporcionar una lista
de capitulos para facilitar su consulta.

El indice puede enumerar las principales divisiones y apéndices
o citar todas las divisiones y principalmente mencionar las tablas y
figuras. Todos los elementos mencionados en el indice de contenido

deben tener sus titulos completos.

3.2 Elementos generales de la norma

3.2.1 Pitulg

La redaccidn del titule debe establecerse con gran cuidado y ser
lo mis concisa posible, No debe presentar ambigliedad y debe indicar
especificamente el tema de la norma, evitando posibles confusiones

con normas ya existentes o proporcionar detalles innecesarios.
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Cualquier aspecto adicional particular que se considere necesario,
puede incluirse bajo los encabezados "Objetivo" (véase 3.2.3) y/o

"Campo de Aplicacién" (véase 3,.2.4).

El titulo debe componerse de elementos separados, cada uno de
ellos tan corto como sea posible, partiendo de lo general a 1lo
particular, Son generalmente suficientes tres de dichos elementos,

por ejemplo:

Rodamientos = Tolerancias ~ Definiciones.

3.2.2 Introduccién
Elemento opcional orientado a especificar el prop&sito que se
desea obtener mediante la normalizacién considerada o a dar cualgquier

informacién que se requiera para el entendimiento de la norma.

3.,2.3 Ohbjetiva

Este elemento debe ser incluido al principio de cada norma para
definir sin ambigliedad el tema y el propSsito del documento, atin si
el tema aparece claramente indicade en el titulo, Este elemento sirve
también para completar o ampliar la informacién dada por el titulo.

No debe ser usado para sefalar las especificaciones.

3.2.4 campo de aplicacién
Este elemento debe de ser incluide y su prop6sito es establecer

los limites de aplicabilidad de la norma o partes de la misna.
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En algunos casos es conveniente conmbipar el "Campe de

Aplicacién® con el “Objetivo y Campo de Aplicacién™.

3.2,5 Beferencias
Este elemento Estd destinado a proporcionar una relacién
completa de otras Normas Oficiales Mexicanas que sea indispensable
consultar para la aplicacién de la norma.
-~ La relacién no debe incluir documentos que se hayan utilizado
exclusivamente como fuente bibliografica de referencia en 1la
preparaci6én de la norma, estas fuentes deben aparecer al final de la

norma bajo el tftulo "Bibliograffa" capftulo & de esta Norma.

3.2.6 Definiciones

Es un elemento opcional que incluye las definiciones necesarias
para el entendimiento de ciertos t&rminos usados en la norma.

En algunos casos es conveniente combinar simbolos y abraviaturas
con las definiciones de tal manera que reGnan los términos y sus
definiciones con los simbolos, abreviaturas y eventualmente sus

unidades bajo el tftulo genérico de "Definiciones".

3.3 Elementos que constituyen el contenido técnico de la norma

3.3.1 Terminologia
Este elemento debe contener una relacién por orden alfabético de
términos empleados en el texto de la norma y que no hayan sido

previamente incluidos en la correspondiente Norma Oficial Mexicana de
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terminocloglia. Cada té&rmino de esta relacién debe ser acompafiado por
su correspondiente definicién.

Este elemento debe distinguirse del elemento 3.2.6 el cual da
las definiciones necesarias s6lo para el entendimiento de la norma
que las contiene y generalmente se refiera a términos que tengan una
acepcidn especifica en la norma.

En la preparacién de las normas referidas a terminologia
normalizada, se deben tomar en cuenta los avances obtenidos en la

terminologia basica oficial.

3.2.2 Clagificacién y designacién del praoducko

Este elemento establece un sistema de clasificacién vy
designacién codificadas de los productos que cumplan c¢on los
requisitos establecidos. En algunos casos es conveniente combinar

este elemento con las especificaciones dadas en 3.3.3.

3.3.3 Especificaciones

Este elemento establece:
a) Todas las especificaciones normales requeridas para el producto
cubierto por la norma, que pueden ser formas geométricas vy

dimensiones, requisitos de seguridad y otros.

b) Los valores limites o tolerancias de estas especificaciones.
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¢) Los métodos de prueba (véase 3.3.6) para determinar o verificar

los valores de estas especificaciones.

Deben incluirse los dibujos necesarios para aclarar el texto,
espacialmente en aquellas normas que se refieran a productos o

elementos de dificil comprensién,

3.3.4 Materias primas y materiales

Este elemento debe contener las especificaciones
correspondientes a las materias primas o materiales del producto

cuando en el titulo de la norma especificamente se establezca.

3.3.5 Huestreo

Este elemento especifica las condiciones y criterios de
muestreo, asi como les métodos para el tratamiento de las muestras.
Puede ser situado al principio de los métodos de prueba, si asi

se considera conveniente.

3.3.6 Métados de prueba

3.3.6.1 Este elemento debe dar las instrucciones al procedimiento

normalizado que debe seguirse para determinar los valores de las

especificaciones o para comprobar el cumplimiento de los requisitos
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establecidos, de tal forma que garantice la reproducibilidad de los

resultados.

3.3.6.2 Las instrucciones relativas a los métodos de prueba deben
subdividirse de la siguiente manera:

a) Principio, r o fund 1to.

b) Reactivos y materiales.

c¢) Aparatos y/o instrumentos.

d) Preparacién y conservacién de las muestras o probetas.

a) Procedimiento.

£) Expresién de los resultados, incluyendo el método de cilculo
y la precisi6n del método de prueba.

g) Informe de la prueba.

3.3.6.3 Da ser posible por su concisién y brevedad, el método de
prueba debe incluirse en el contenido técnico de la norma., Si el
método requiere un gran nimero de paginas debe ser presentado en un

apéndice de la misma norma.

3.3.6.4 Cuando exista o resulte posible establecer un métode de
prueba comGn para diferentes materias primas, materiales o productos,
es conveniente hacer referencia al mismo o elaborar una norma por

separado a la cual se hard referencia en la norma en cuestién.
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3.3.7 Marcadq, etiguefado, envase y embalaje

3.3.7.1 Marcado: Este elemento definird la manera en gque deben
hacerse las marcas e identificaciones gue sean necesarias en un
producto, incluyendo en los datos las disposiciones exigidas por las

leyes y reglamentos en vigor.

3.3.7.2 Etiquetado: Este elemento debe incluir los datos necesarios
para la correcta utilizacién de material o producto incluyendo la
infoxmacién que establecen las leyes, reglamentos y disposiciones

oficiales vigentes.

3.3.7.3 Envase y embalaje: Este elemento debe contener los datos
necesarios y especificaciones para el envase y embalaje de los
productos, incluyendo las condiciones correspondientes a los simbolos
para manejo, transporte y uso de acuerdo con las leyes, reglamentos y

digposiciones oficiales vigentes.

Nota: Los elementos 3.3.7.2 y 3.3.7.3 pueden complementarse con
apéndices proporcionando ejemplos que sefialen la forma de indicar 1la
designacién, el envase o embalaje, 1a entrega y otras informaciones

esenciales.
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3.4 Elamentos complementarios

3.4.1 Apéndices

Los apéndices pueden ser:
a) Partes integrales del cuerpo de la norma, las cuales por

conveniencia, se colocan después del texto principal o,

b) Elementos que proporcionan informacién adicional, colocados

después del texto de la norma y de la cual no forman parte integral,

¥Ya sea que el apéndice corresponda a la categoria a o b, debe
ser claramente redactado y correctamente colocado en el documento; si
es necesario, debe darse una explicacién amplia en el prefacloe (véase

3.1.2).

3.4.2 Notas a) pie de pAgina

Estos elementos  complementarios proporcionan  informacién
adicional que sean parte integral del cuerpo de la norma y se colocan
al ple de 1la pégina, dénde se encuentre el pirrafo que debe

aclararse.



CAPITULO 3: ANTEPROYECTO DE NORMA PARA LICOR DE CAFE ! 75

4 CONSTRUCCION DE LAS NORMAS

4.1 Gensralidades

Lo descrito en este capitulo contribuye a mejorar 1la

presentacién de una norma y facilitar su consulta. Esto comprende:

a) Distribucién racional del contenido de una norma en divisiones y

subdivisiones.

b) Numeracién de las divisiones y subdivisiones.

c) Uso adecuado de los titulos para designar apropladamente las

divisiones y subdivisiones.

4.2 composicién

Las normas son tan variadas y diferentes entre si tanto por la
naturaleza de su contenido como por el nfmero de sus p&ginas gque se
hace dificil establecer reglas universales para su composicién. Sin
embargo es recomendable gue en la composicién de una norma se utilice

la terminologia y distribucién siguientes:
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4.2.1 Parte

4.2.1.1 Parte de una norma puede ser publicacién de un documento o de
una serie de ellos, editados separadamente bajo el mismo nGmeroc de la

horma.

4.2.1,2 cada parte de una norma se identifica mediante el ntnero de
la norma seqguido de una diagonal y un nGmeroc ardbigo correspondiente

al n(mero ordinal de la parte.

4.2,1.3 El titulo de la parte de una norma debe estar compuesto por
el titulo de la norma seguido por el titulo de la parte. Este dGltimo

debe expresarse en la forma mis concisa y breve posible.

4.2.1.4 El sistema de partes debe ser usado con criterio selectivo,
reservindose solamente en aquellos casos en 105 que los documentos
separados correspondientes tengan una estrecha relacién uno con otro
y en un momento dado, al ser combinadas eventualmente las partes

individuales, puedan formar un solo documento.

4.2.2 Seceibdn

4.2.2.1 La seccién es una divisidén usada para agrupar una serje de

capitulos (véase 4.2.3).

4.2,2.2 E1 nGmero de una seccién debe escribirse completo y precedido

por la palabra "SECCION", por ejemplo “SECCION UNO", "SECCION DOS",
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4.2.2.3 cada seccién debe tener su correspondiente titulo,

4.2.2.4 Lag secciones deben ser utilizadas solamente en documentos
que contengan varios capitulos donde sea conveniente indicar que

existe una relaci6n especial entre ellos.

4.2.3 Capitulg

4.2.3.1 Un capitulo es una divisién principal de una norma o de
apéndice. Cuando una norma se divide en secciones, los capituleos son

subdivieiones de la secciébn correspondiente (véase Apéndice A)

4.2.3.2 El capitulo debe ser numerado utilizando ndmeros ar&bigos
empezando con O para la "Introduccién®, si &sta existe y siempre el
niimero 1 para al "Objetivo".

La secuencia numérica no se afecta por 1la existencia de

secciones (como ejemplo Apéndice A),

4.2,3.3 Cada capitulo debe tener un titulo colocado inmediatamente

después de su nlmero y en renglén separado el texto que le sigue.
4.2.4 Parrafos e incisos

4.2.4.1 Los p&rrafos son subdivisiones numeradas de un capitulo que

pueden ser subdivididos en incisos numerades. Este proceso de
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subdivisiones puede continuarse siempre que sea necesario, evitando

subdivisiones excesivas.

4.2.4.2 Los pArrafos y sus incisos deben ser numerados usando ndmeros
aribigos, utilizando el mismo sistema que se aplica en esta Norma,

ejemplificado en el Apéndice A.

4.2.4.3 Cada pérrafo debe tener su correspondiente tf{tulo, el cual
debe colocarse inmediatamente después de su nfimero y en renglén
separado el texto que lo sigue. Los incisos deben ser tratadog de la
misma manera, sin embargo, el uso de titulos debe ser uniforms, por
ejemplo: todos los parrafos e incisos de un grupo deben presentar
titulo o carecer de &l.

En la ausencia de titulos se pueden usar palabras clave para
destacar el tema principal dentro de las varias subdivisiones,

abraevidndolas en los textos mecanografiados.

4.2.5 Apéndice

4.2.5.1 8i hay doe o m&s apéndices é&stos se designan con letras
maydsculas del alfabeto, empezando con la letra A. La palabra
“apéndice" seguida por la letra que designa su orden, se coloca
arriba del titulo. Los nimeros asignades a las divisiones y
subdivisiones de un apéndice son precedides por la letra asignada a

dicho apéndice.
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Cuando exista un sélo apéndice no se designa, sin embargo, los
nlmeros dados a las divisiones y subdivisiones de este apéndice deben
ser precedidos por la letra A para distinguirlos de los nfimeros

usados en otra parte de la norma.

4.2.5,3 Cada apé&ndice debe tener un titulo.

4.3 Formato y composicién

El texto y los nGmeros de las divisiones y subdivisiones deben
estar alineados sobre el margen lzquierdo de la p&gina. Sin enmbargo,
para facilitar 1la composicién del texto impreso, los renglones
aislados (véase 5.2.1) y notas que forman'parte del texto de los
capitulos (véase 5.2.1 inciso a), deben colocarse hacia adentro del
margen.

Las hojas empleadas tanto en las Normas Oficiales Mexicanas como
en los proyectos de normas remitidos a la Direccién General de Normas
por los organismos consultivos de normalizacién, deben ser tamafio A4
(210%297 mm) segfin Norma Oficial Mexicana NOM-N-14-¢ vigente.

Los dibujos deben ser presentados en originales cuyos tamafios
correspondan a la serie primaria relativa a tamafios cie papel NOM-N-
14-C vigente.

Los ejemplos de aplicacién presentados en los apéndices A y B
ilustran la distribucién de una norma en divisiones y subdivisiones,
asi como su designacién y numeracién con la colocacidén de sus titulos

y textos.

ST TESIS KD DERE
SAEJR I LA BisTEC
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5 DETALLES DE REDACCION

Los textos de las normas deben ser claros, precisos y concisos.
lLas reglas de redaccidn dadas en este capitulo ayudan a asegurar un
miximo de uniformidad en 3a presentacién y deben ser aplicadas

empezando desde la preparacién del primer Anteproyecto.

5.1 Taxto de las normas

5,1.1 Redaccién del "Objetiva"

En este elemento deben usarse las sigulentes formas de
expresidn:

“Bsta Norma Oficial

!

proporciona reglas para..."

-~ fija las dimensiones de...%

un método de..."
- especifica las caracteristicas de..."

la wanera mediante la cual...”

el vocabulario para..."

- establece

un sistema para..."

define los términos..."
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5.1.2 Modo y tiempo de verbos usados en el texto de las normas

Se debe emplear el modo indicativo presente en la mayoria de los

casos, evitando el uso del modo indicativo futuro o del condicional.

- Cuando se especifique algo que es necesario cumplir, se debe
emplear el modo imperative, ejemplo:
"Lag dimensiones generales de los cilindros para gas L.P. deben

ser las que se muestran en la figura 2%.

- Cuando se indique que algo es deseable, se debe emplear la palabra
"recomendable" o un sinénimo de la misma, por ejemplo:
"Se recomienda el empleo de...", "Se aconseja el uso de...", "Se

suglere utilizar...".

- Cuando se indique que algo es permitido se debe emplear la palabra
"puede" por ejemplo:
"en los casos mencionados puede utilizarse cualquier clase de

pintura®,

- Para dar instrucciones directas se debe emplear el modo infinitive,
por ejemplo:
"Ensamblar los cabezales después de los..." "Pintar la pleza

después de haberla limpiado", "Poner en marcha el motor".
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5.1.3 Barharismos

Debido ala dependencia tecnol6gica del extranjero, se han
introducido en el uso comin muchas palabras que rasultan de una

traduccién directa de la terminologia extranjera.

En las Normas Oficiales Mexicanas debe evitarse el uso de dichos
barbarismos comunes en México, acompafiados del té&rmino del idioma
espafiol, como ejemplos a continuacidén se proporciona una relacién de
barbarismos comunes en Mé&xico, acompafiados del término correcto que

debe usarse

Barbarismo Término correcto  Barharismo Términa correcto

switch Interruptor Wattaje Potencia, consumo,
disipacitn.

Reporte Informe ciclaje Frecuencia

Flambeo Pandeo Cubicaje Volumen

Flange Brida Kilometraje Distancia en Km.

Checar Verificar, Clutch Embrague

inspeccionar

pial cuadrante, escala Claxon Bocina

Foco Lampara Bulbo V4lvula electrénica

Llanta Neumdtico Pija Tornille

Cran Manivela voltaje Tensién diferencia,

potencial.
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5.1.4 Listados

Los listados se introducen ya sea por medio de una oracién
seguida de dos puntos o por 1la primera parte de una oracién sin

puntos, que se complementa con los elementos de la lista, ejemplo:

1. El aparato se compone de las siquientes partes:
- un recipiente
.= una vilvula de drenado

- un flotador

N

El aparato incluye:

- un recipiente

- una vdlvula de drenado

- un flotador

cada renglén de la lista debe estar precedido por una letra mindscula
para ldentificacitén. Cada letra de identificaci6n eatari seguida de
un paréntesis de cierre.

Si es necesario subdividir ademés de cada renglén en tal lista, deben
usarse nGmeros arabigos sequidos por un paréntesis de cierre.
Eventuales subdivisiones adicionales se deben hacer utilizando una
serie de guiones. Ejemplo:

-} RSP

Dleeaoessasa

Veaseess

2)ieenans

= eesseca
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5.1.5 Daginigiones

Los términos por definirse en una norma deben colocarse en
letras negrillas en la publicacién impresa, al principio del renglén,
empezando con minfiscula y finalizando con(:). Los sinénimos deben ser
separados con (;). Las definiciones deben tepner jia forma de una
definicién de diccionario sin repetir el término que sBe estA
definiendo y sin ninguna frase intermedia; sin embargo, puede usarse
un artfculo definido o indefinido para evitar ambiglledades, ejemplo:
pinzas; alicates; tenazas: instrumento generalmente de metal
compuesto de dos brazos trabades por un eje que permite abrirlos o

cerrarlos con el propésito de sujetar un objeto.

5.2 Notas integradas en el texto

5.2.1 Qolocagidn

Las notas que formen parte integral de una norma deben ser
colocadas:

a) «c¢omo regla general, después del capitule o parrafo
correspondiente:

b) Excepcicnalmente, si son numerosos o largos, en un capitulo o
parrafo separado
Las notas relativas a una determinada tabla deben ser colocadas

inmediatamente abajo de la misma.
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5.2.2 Numeracidn

Las notas, si existen m&s de una, deben ser numeradas usando

nGmeros ardbigos.
5.2.3 Pragentacién

Las notas aisladas deben ser precedidas por el titulo NOTA,
seguido de un guién y colocado al principio del primer renglén de la
misma. Cuando existan varias notas, &stas deben ser colocadas abaio
del titulo NOTAS de tal manera que esta parte constituya un renglén
por si misma, el texto de cada nota debe ser precedido por un niimero

al principio de su primer renglén ( véase Apéndice B )
5.3 Notas al pie de pfgina

§.3.1 Cologacidn

Las notas que den informacién suplementaria relativa al texto de
una pagina deben ser colocadas al pie de la misma separ&ndolas del

texto mediante una pequefia linea delgada colocada hacia la izquierda

de la pagina.
5.3.2 Nimeros y marcas pars referencia

Las notas al pie de pdgina deben distinguirse por una serie de

nimeros seguidos de un paréntesis de cierre 1), 2), 3), etc.
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La numeraci6n debe empezar en cada pigina inicidndola con el 1).

Las notas deben ser mencionadas en el texto insertando los
mismos nlmeros en posicién superior, después de la palabra u oracién
correspondiente 1), 2), 3), etc.

En ciertos casos con objeto de evitar confusién los nfimeros
escritos sobre el renglén, se recomienda usar uno o mis asteriscos

(*) en lugar de nmeros progresivos y en paréntesis.

5.4 Tablasg

5.4.1 Numeracién

Las tablas, si hay mé&s de una, deben ser numeradas usando
nimeros ardbigos empezando con el 1. Esta numeracién independiente de
la numeracién de las figuras y debe continuarse en cualquier
apéndice. Excepcionalmente cuando requiera conservar en las tablas la
misma numeracién de una norma internacional, se pueden usar otros

sistemas de numeracién.

5.4.2 Colocacién del titulo

El titulo en letra negrita en el documento impreso, debe ser

colocado sobre la tabla como indica en el siguiente ejemplo:

TABLA 2.- Tolerancias para medidas de longitud
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5.4.3 Encabazados

La primera palabra en el encabezado de cada columna de una tabla
se empieza con una letra maydscula. las unidades usadas en una
columna dada se indican al final del encabezade. Cuando todas las
unidades de una tabla son las mismas en lugar de indicarlo en cada

colunna, se debe indicar en el extremo superior derecho de la tabla.

Ejemplo:
. Tabla 2.~ Tolerancias para medidas de longitud
sl el Rl sl el el 4 B B e A Y

Fina +0.06 | 005 | £01 | %016 £02 [ £03 | 0.3 | 406

Medio 02 | 203 | 205 | 208 | £1.2 | +20 | £3.0 | 40| 250 260
Busto $08 %08 +1.2 12.0 13.0 +4.0 15,0 £0.0 £7.0 18,0
Muy Baats £1.0 %18 +2.0 $3.0 240 16,0 380 | £100| £12.0 | £12.0
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5.4.4 Continuacién de Jag tabias

Se recomienda que cada tabla quede completa en una misma pAgina
sin embargo, cuando no sea posible, debe continuarse en la siguiente
pagina, respetando la misma estructura que tenia la tabla al final de
la pSgina anterior suprimiendo la linea horizontal inferior.En las
pAginas posteriores a la primera, repitase el nGmero de la tabla
segquida de las palabras que a continuacién se dan:

( continGa )} en p&ginas subsecuentes

( concluye } en la pdgina final

5.5 Figuras

5.5.1 Numeracién

Las figuras si hay mis de una, deben ser numeradas usando
nlmeros ardbigos empezando con el 1. Esta numeracién es independiente
de la numeraci6n de las tablas y debe continuarse en cualquier
apéndice. Excepcionalmente cuando se requiera conservar en figuras la
misma numeracién de una norma internacional, se pueden usar otros

sistemas de numeracién.
5.5.2 Colocacién del titulo
El titulo debe ser colocado abajo de la figura y en la forma que

se indica en el siguiente ejemplo:

FIGURA 2.- Detalles del aparato
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5.6 Refarencias

Siempre gue sea posible, se deben usar las referencias en lugar
de repetir la fuente original del materjal, ya que dicha repeticidn
involucra el riesgo de error e incrementa la longitud del documento.

Las referencias deben hacerse en la forma que se indica a

continuacién:

5.6.1 Rafarencia a la norma complata

Usese la frase " Esta norma..."

5.6.2 Refarancias a Jas partes del texto

Usense las formas
"véase la parte 4"
'véase Seccién 2%
"véase Capitulo 2"
yéase 3.1.1"
"véase Apéndice B

( no es necesario usar los términos "parrafo" e "inciso" )
5.6.3 Raferancias a tablas y figuras

Cada tabla y figura incluida en la norma debe mencionarse en el

texto y darse una explicacién conveniente de como usarse.
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Usense las formas:
...especificada en la tabla 2 {véase tabla 2)-(véase la tabla)

«+scOmMO Se muestra en la figura (véase figura 3)-(véase la figura)

S.6.4 Raferancia s otras publicacionas

Debe entenderse que cualquier referencia a las Normas Oficiales
Mexicanas corresponda a la ultima edicidn, o gue indique otra cosa.
Las normas a que se haga referencia en una norma, deben ser
mencionadas en el capitulo "A" (véase 3.2.5), con sus nfneros y
titulos completos y éstos en letras bastardillas.

La primera palabra de cada parte del titulo y cualquier nombre
propio deben ser escritos con mayUscula inicial. Las del titulo deben
ser separadas por guiohes, En el caso de documentos que no bhan sido
aprobados como norma debe incluirse una nota explicatoria.

Ejemplo:
1 (Para una Norma Oficial Mexlcana)
DGN-X~5 Reciplentes portétiles para gas L.P.- Caracteristicas

Generales.
5.6.5 Referaencias bibliogrificas

Deben respetarse las siguientes reglas:
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5.6.5.1 En el caso de libros u otros trabajos publicades por

separado, cuando corresponda debe suministrarse en el siguiente

orden:
a)
b)
<)
d)
e)
f)
9)

tltima paginas

Nombre del autor

Titulo del libro o trabajo

Nimero de la edicién y editorial

NGmero de volumen (cuando sea m&s de uno)

Lugar de la publicacién

Afio de la publicacion

El nGmero de la p&gina o el ‘nﬁmero de la primera y

relativas a la parte consultada.

35.6.5.2 Para publicaciqnes periédicas

a)
b)

c)

Titulec de la publicacién
Lugar de la publicacitn
Fecha de la publicacién

S.6.5.3 Articulos en publigaciones periddicas

a)

b)
c)
d)

-

Nombre del autor o autores empezando por el o los
apellidos

Titule del articulo

Titulo de la publicacitn

NGmero del volumen

Ndmerc de la publicacién
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f} Fecha de la publicacisn
g) P&gina del articulo o parte del mismo a que se hace

referencia, ¢ la primera y dltima pigina del articulo.

5.7 Aspesctos matenféticos

5.7.1 Las férmulas deben ser expresadas en forma matemiticamente
correcta y las diversas medidas representarse por literales,
indicando el significado de cada una de ellas abajo de la ecuacién.

En las férmulas incluirse té&rminos descriptivos. Ejemplo:

ri{r1)
P Ta-T1
——=14n
P2 it

En dbnde:
Pl es la presién de entrada, en Pascal;
P2 es la presién de descarga, en Pascal;
n es la eficiencia isentrépica;
Tl es la temperatura de entrada en °Kelvin;
T2 es la temperatura de salida en °Kelvin;

r es la relacién de capacidades de calor especifico;
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5.7.2 Los simbolos de las magnitudes deben ser seleccionados, tanto
como sea posible, de las diversas partes de la NOM-2-1 vigente. Los
signos y simbolos matematicos deben estar de acuerdo con la parte 11

de la NOM~Z-1, wvigente.

5.7.3 Se deben evitar en cuanto sea posible, el uso de simbolos que
tengan subindices y que a su vez éstos presenten subindices o
cualquier simbolo o férmula que invelucren impresiones en un renglén

adicional. Ejemplos:

Dimax @3 proferible a Dimax

En x texto a/b es preferible a
b

En una férmula desarrollada, es preferible usar:

(N+1) N
sen 0 sen (]
sen 0.5 (N+1) sen0.5N® envezde 2 2
sen0.58 (]
sen._..
2

5.8 Representacién de valores numéricos.

5.8.1 5i un valor es menor que uno y estd escrito en la forma decimal

estara precedida de un 0 ( por ejemplo 0.1 }.

5.8.2 cada grupo de tres digitos de izquierda a derecha de un signo

decimal, debe estar separado por un espacio entre el nlmero anterior
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y el posterior respectivamente, por ejemplo: 23 456; 2 345; 2,345;
67.

5.8.3 Se debe usar el simbolo de multiplicaxr (x) y no un punto para
indicar multiplicaciones de valores numéricos por ejemplo: se escribe

1,8x10 a la menos 3 y no 1,8.10 a la menos 3.

5.9 Unidades

Deban aplicarse las siguientes reglas en el uso de las unidades

de medida especificadas en la NOM-Z-1, vigente.

5.9.1 Las unidades del SI deben usarse siempre. Si una unidad
derivada del SI esti dada en dos formas diferentes, la relacién entre
estas dos formas debe explicarse en la norma. Ejemplo:

Si se usa el Pascal (Pa} como unidad Qe presién, la igualdad

"1PA=1N/m*", se debe proporcionar en una nota al pie de pigina.

5.9.2 Los mdltiplos y submdltiplos decimales deben elegirse de
acuerdo con la NoM-Z-1, vigente.
Si un mGltiplo de una unidad del SI estd dado en dos formas
diferentes, la relacién entre estas dos formas debe ser explicada en
la norma. Ejemplos:

1) 51 se usa MPa como unidad de presién, la igualdad "1

MPa=1N/m*" se debe proporcionar en una nota al pie de pagina.
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2) si V/mm se usa como unidad de intensidad de campo eléctrico,
la igualdad "1 V/mm=1KV/m" se debe proporcicnar en una nota al ple de

pagina.

5.9.3 Al usar las unidades fundamentales de la NOM-Z-1 vigente o sus
miltiplos y subm@ltiplos, la relacién de unidades de la DGN con otras
unidades, debe darse en la misma norma. Ejemplos:

1) si =se usa el mbar como unidad de presién la igualdad
Uimbar=0.1 KPa" se debe proporcionar una nota al ple de pigina.

2) 8i se usa mol/l, como unidad de concentracién, la igualdad
1mol/l=1mol/dm3=1Kmol/mn", se debe proporcionar una nota al pie de

pagina.

6 BIBLIOGRAFIA

En este capitulo deben indicarse las fuentes bibliograficas que
han sido consultadas para el establecimiento de los fundamentos de la
norma, considerando en primer término las normas bdsicas nacionales y
las normas internacionales relacionadas.

Tanto a titulec de ejemplo como para cumplimiento de este
enunciado, a continuacién se cita la referencia bibliogréfica de las
normas y documentos consultados para la elaboracitén de esta norma.

a) Ley General de Normas de Pesas y Medidas México

(Abril de 1961).
b) NOM-14-C "Dimensiones normales de papeles para escritura y

para clertas clases de impresién.
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c) NOM-2-1~1979 "Sistema General de Unidades de medida, Sistema
Internacional (S5I) de unidades*,
d) Guia ISO para la presentacién de Normas Internacionales y

reportes técnicos (Diciembre de 1972).

7 COXNCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

En este capitulo debe establecerse la concordancia de la Norma
con otra u otras Normas Internacionales como por ejemple: ISO,
IEC,CODEX ALIMENTARIUS y otros organismos cuyas normas sean de

reconocimiento internacional.

7.1 Cuando la concordancia sea total se debe indicar: “Esta norma
coincide totalmente con la Norma Internacional.,."

7.2 Cuando la concordancia sea parcial, se debe indicar:"Esta Norma
coincide béisicamente con la Norma Internacional..." y difiere en los
siguientes puntos..." se debe indicar claramente y en forma sucinta
los puntos de discrepancia y la razén y fundamentos técnicos que
motivan tales discrepancias.

7.3 cuando no exista concordancia con ninguna Norma Internacional,
debe indicarse: “Esta Norma no coincide con ninguna Norma
Internacional ", indicdndose adem&s el porque no existe dicha
concordancia, por ejemplo:

a) por no existir Norma internacional sobre el tema tratado o;
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b) cuando exista norma internacional sobre el tema tratado no es
posible concordar «con el concepto internacional por razones
particulares del pais.

7.4 Tanto a titulo, como para cumplir con el precepto anteriormente
establecido en 7.2, esta norma coincide bAsicamente con la gufa ISO
para la presentacién de normas internacionales e informes técnicos y
difiere en los sigulentes puntos:

a) Mientras en el subinciso 4.2.1.2 la guia ISO indica las partes que
constituyen una norma deben ser distinguidas por medio de nfimeros
romanos (I,II,IIXI,IV, etc), esta Norma en su subinciso 4.2.1.2
especifica el uso de nGmeros romanos para la distincién de partes,
esto es debido a que el sistema de numeracién arébiga es el mis com@in
en América Latina y se presenta a una mayor facilidad de comprensién.
b) En todos los puntos en que la gufia 180 hace referencia a Normas
fundamentales IS0, esta Norma se refiere a Normas Oficiales Mexicanas
fundamentales correspondientes.

c¢) En el inciso 5.1.3 "Barbarismos" de esta Norma, no aparece en la
gufa ISO y se ha agregado con el propbSsito de eliminar o por 1o menos
de limitar el exagerado uso de neolegismos extranjeros tan comunes
en México.

d) El capitulo 7 con sus parrafos 7.1, 7.2, 7.3, Yy 7.4 no existe en
la gufa ISO y se ha agregadc con el propbsito de permitir una fécil y
ripida correlacién entre las Normas Oficiales Mexicanas y las Normas

Internacionales correspondientes.
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APENDICE A
EJEMPLO DE NUMERAGION DE DIVISIONES Y SUBDIVISIONES  *1

Nimde  Namdet  Nom del Nim del
Cepituk  Plerafo lnolso Bublndleo

e . Introdtsock 0 84,1
que Intraducen of 1 63.2
contenido téonloo 2 63.3
de |a norma 844

64.5 84,61
848 84,82
64.7
64.8
64.0
3 8.1 84,10
4 8.2 64.11
] 83 84.12
8 84 684.13
7 (X1 84.14
8 (X} 4,16
UNo ] 8.7 84.18
10
1
12 121
13 12.2
14 123
186 124
Elementos que 18 12.5
constituyen ol 12.8 12,10.1
contanido téanloa 12.7 12,102
da la norma 1228 12.10.3
12,9 12,104
12.10 12,106
17 N 12,10.8
18 12,2 12,907
19 1213 12.10.8
Dos 20 12.10.8
2
22
23 21
24 232
233
234
B.1.2.1
B.1.2.2
B.1.2.3
B.1.24
Elsmentos Apéndios A 8.1 B.1.4 B.1.25
Complementarios Apbrdios B .ucenvieisns B2 B.1.2 B.1.28
Apéndics C B.3 B.1.2.7
B1.28
. B1.29
* 1 El sjamplo esth delibarad iosdo & fin de d B.1.2.10

fa divisién de un dooumento que se necssariamenta Iargo. B.1.2.11
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APENDICE B

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA

0 INTRODUCCION

Texto de la introduccién

1 OBJETIVO

Texto del objetivo

2 CAMPO DE APLICACION (véase 3.2.4)
2.1 Titulo ( del pirrafo 2.1)
2.1.1
Texto del inciso 2.1,1
2.1.2
Texto del inciso 2.1.2
2.1.3
Texto del inciso 2.1.3
2.2 Titulo (del pirrafo 2.2)
Texto del pAarrafo 2.2

a) Texto enunciativo del primer término del listado mencionado en el

pirrafo 2.2

b) Texto enunciativo del segundo término del listado mencionado en el

pirrafo 2.2
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2.3 Titulo (del pérrafo 2.3}

Texto del p&rrafo 2.3
Nota
Texto de la nota del péArrafo 2.3 que por ser una scla, no

8se numera.

Continuacién del texto del pérrafo 2.3
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APENDICE B 1

3 TITULO
3.1 Titulo
3.1,1 Titule
Texto del inciso 3.1.1
3.1.2 Titulo (del inciso 3.1.2)
Texto del inciso 3.1.2

NOTA

Texto de la nota del inciso 3.1.2 que por ser una sola, no

se numera.

3.1.3 Titulo (del inciso 3.1.3)
3.1.3.1
Texto del subinciso 3.1.3.1
3.1.3.2
Texto del subinciso 3.1.3.2
3.2 Titulo (del parrafo 3.2 con indicacién de nota 2) al pie de
pégina
Texto del pérrafo 3.2
3.3 Titulo (del péarrafo 3.3)
3.3.1

Texto del inciso 3.3.1
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3.3.2
Texto del inciso 3.3.2
1 Texto de la nota 1 correspondiente al inciso 3.3.2
2 Texto de la nota 2 correspondiente al inciso 3.3.2

3 Texto de la nota 3 correspondiente al inciso 3,3.3

3.4 Titulo (del péarrafo 3.4)

Texto del parrafo 3.4

102
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NORMA OFICIAL MEXICANA
LICOR DE CAFE
LIQUEUR OF COFFEE

0 INTRODUCCION

En la elaboracién de la presente norma, se toman en cuenta las
disposiciones necesarias para la obtenciSn de un producto (Licor de
Ccafé) con utilizacién de materias primas e ingredientes de calidad
sanitaria, aplicando buenas técnicas de elaboracién realizadas en
locales e instalaciones bajo condiciones higiénicas, gue aseguren que

este producto es apto para el consume humano.

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece las especificaciones gque debe cumplir 1la

bebida alcohblica denominada "Licor de Café".
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2. REFERENCIAS

Esta norma se complementa con las normas cficiales vigentes:

NOM-F-66-5-1978 Alimentos - Determinacién de cenizas.
NOM-F-317-5-1978 Alimentos - Determinacién de pH.

NCM=-2-12/04-1977 Muestreo para la inspeccién por atributos.

3. DEFINICIONES

Para los efectos de esta norma se establecen las siguientes

definiciones:

3.1 Licor: Producto elaborado a base de bebidas alcohélicas
destiladas o mezclas de espiritu neutro, alcohol de calidad, alcohol
comn, y agua en amhbos casos arcmatizados por una o m&s sustancias y

con un contenido alcoh6lico entre 24 °GL y 55 °GL.

3.2 Licor d@e café: Producto elaborado a base de bebidas
alcohblicas destiladas o mezclas de espiritu neutro, alcohol de
calidad, alcohol comfin y agua, aromatizados con café y edulcorados

con azticar.

3.3 Espiritu neutro: Alcohol etilico obtenido por destilacién de

1liquidos fermentados elaborados a partir de productos vegetales.
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3.4 Aitivos para alimentos: Son aguellas sustancias obtenidas
sintéticamente o provenientes de fuentes naturales que se afiaden a
los alimentos y bhebidas con 1la finalidad de intensificar o
proporcionar color, aroma o saber, evitar alteraciones naturales de
los alimentos o impartir algunas caracteristicas deseables al
preducte, sin que este implique encubrir malas précticas de

manufactura en el proceso.

3.5 AxGicar; Sacarosa: Producto cristalizado obtenido del jugo de

cafia de azficar o de la remolacha.

4. CLASIPICACION Y DENOMINACION DEL PRODUCTO

4.1 CLASIFICACION

Bl producto objeto de esta norma, se clasifica dentro de los

licores simples ya que es solo uno el principio aromético (café) que

lo compone y de alto contenido alcohélico debide a que se encuentra

entre 24 °GL y 55 °GL.

4.2 DENCMINACION DEL PRODUCTO

Al producto objeto de esta norma se le denomina "Licor de Café".
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S. ESPRCIFICACIONES

106

E)l producto objeto de esta norma denominade "Licor de Café" debe

cumplir con las siguientes especificaciones:

5.1 SENSORIALES

5.1.1 OLOR: Caracteristico de café& con alcohol.

5.1.2 COLOR: El color debers ser castafio a obscuro translicido

caracteristico de la bebida de café.
5.1.3 SABOR: Caracteristico,

5.2 FISICAS Y QUIMICAS

El licor de café presentari las siguientes especificaciones:

MIN
- Grado alcohSlico °GL real a 288 °K (15 °C) 24
= Cenizas gr/100 ml 2.8
- Extracto seco gr/100 ml 24

Acidez voléatil total corregida como
(dcido acético gr/100 ml)

Metanol mg/100 ml en alcohol 100% puro

Bi6xido de azufre ppm

= pH 3.5

55

0.12

300
300

5.0
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5.3 MICROBIOLOGICAS

El producto objeto de esta norma no debe contener

microorganismos patdgencs e inhibidores microbianos.

5.4 MATERIA EXTRASA OBJETABLE

El producto objeto de esta norma no debe contener fragmentos de
insectos, pelos y excretas de roedores, fuera de los limites
permitidos por la Secretaria de Salubridad y Asistencia, asi como de

cualquier otra materia extrafia adicionada o adjunta.

5.5 CONTAMINANTES QUIMICOS

El producto objeto de esta norma no debe contener ningtn
contaminante quinico en cantidades que puedan representar un riesgo
para la salud. Los linites méximos para estos contaminantes gquedan

sujetos a 1o que establezca la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

5.6 ADITIVOS PARA ALIMENTOS

Los aditivos permitidos por la Secretarfa de Salud para la
elaboracién de Licor de Café son:
- Color caramelo para ajustar el color.
- Sabor a vainilla.

- Jarabe de maiz para ajustar el cuerpo.
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6. NUBSTREO

6.1 Cuando se requiera el muestreoc del producto, este podrd ser
establecido de comin acuerdo entre comprador y vendedor,

recomendindose el uso de la Norma Oficilal Mexicana NOM-2-12/04~1577.

7. METODOS DE PRUEBA

Para la verificacién de las especificaciones fisicas y quimicas
que se establecen en esta norma se deben aplicar las Normas Oficlales

Mexicanas que se indican en el capitulo de referencias (véase 2).

8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE

8.1 HARCADO Y ETIQUETADO

8.1,1 MARCADO EN EL ENVASE: Cada envase del producto debe llevar
una etiqueta o impresién permanente, visible e indeleble con los

sigulentes datos:

- Nombre del producto, conforme a la clasificacién de esta
norma.
- Nombre comercial o marca registrada, pudiendo aparecer el

sinbolo del fabricante.
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- E) " Contenido Neto " de acuerdo a las disposiciones vigentes
de la Secretarfa de Comercio y Fomento Industrial.

- Grado alcohSlico real a 288°K ( 15°C ) en la escala de Gay-
Lussac.

- Nombre o razén social del fabricante o propietario de registro
y domicilio donde se elabore el producto.

= La leyenda " HECHO EN MEXICO *.

- Texto de las siglas Reg. §.S.A. No. * B » debjendo
figurar en el espacio en blanco el nGmero del registro
correspondiente.

- Registro federal de Causantes de la empresa.

- La leyenda que indica el articulo 218 de la Ley de Salud, é&sta

podré ir en la contraetiqueta.

8.1.2 MARCADO EN EL EMBALAJE: Deben anotarse los datos
necesarios para identificar el producto y todos aquellos otros que se

juzguen convenientes, tales como las pr iones que deben tenerse

en el manejo y uso de los embalajes.

8.2 ENVASE: El producto objeto de esta norma se debe envasar en
recipientes de tipo sanitario, elaborados con materiales resistentes
a las condiciones habituales del envasado y almacenaje, de tal
naturaleza gque no reaccionen y no se disuelvan, alterando 1las
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, ni que produzcan

sustancias téxicas en el producto.
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8.3 EMBALAJE: Para el embalaje del producto objeto de esta norma
sé deben usar cajas de cartén o envolturas de algn otro material
apropiado, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la
proteccidén adecuada y los envases para impedir su deterioro exterior,
a la vez faciliten su manipulacién en el almacenamiento vy
distribucién de las mismas, sin exponer a las personas que los

manipulen.

9. ALKACENAMIENTO

El producto terminado debe almacenarse en locales que rednan los

requisitos sanitarios que sefiala la Secretaria de Salud.
APENDICE. A

A.1 la materia prima ( café ) para la elaboracifn del producte
objeto de esta norma debe cumplir con lo ordenado por la ley sobre
elaboracién y venta del café tostado expedida el 25 de Mayo de 1972 y

por el decreto correspondiente del B de Enero de 1974.

M2 La materia prima bebida alcohélica destilada para 1la
elaboracién del producto objeto de esta norma debe de cumplir con lo
ordenado por la Ley General de Salud capftulo VII -~ Bebidas
destiladas.
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A.3 La materia prima azficar para la elaboracién del producto
objeto de esta norma debe cumplir con lo ordenado por la Ley Gesneral
de Salud Titulo decimosexto “Edulcorantes nutritivos y sus

derivados®, Capitulo I edulcorantes nutritives.

10. BIBLIOGRAPIA

- NOM-2-13-1977 Gufa para la redaccién, estructuracién y

prasentacién de las Normag Oficiales Mexicanas.

- Ley General de Salud
Layes y c6digos de México, coleccién Porrda, novena edicién

México 1993,



capriTuLo CUATRO

METODOS DE PRUEBA

IV.1 .- DETERMINACION DE METANOL

Reactivos:

Acido cromotrépico al 5%
Acido fosférico

Acido oxdlice

Acido sulffrico concentrado
Etanol al 5% v/v

Metanol (R.A)

Permanganato de potasio

Material y equipo:

Cantidad:
Equipo de destilacién simple con capacidad 1 juego
de 500 ml
Probeta de 50 ml 1
Mechero Bunsen con manguera y tela de asbesto 1 juego

m



CAPITULO 4;: MEYODGS DE PRUBBA i

Cantidad:
Soporte universal 1
Pinzas para refrigerante 3
Termbmetro de 0-100°C 1
Recipiente para bafio de hielo 1
Matraz aforado de 100 ml 1
Matraz aforado de 25 ml 2
, Pipeta de 1 ml graduada 2
Pipeta de 5 ml graduada 2
Pipeta de 10 ml graduada 2
Bureta de 50 ml 1
Recipiente de bafio Maria 1
Espectrofotémetro 1
Juego de celdas de vidrio de 1 cm de paso de luz 1

Procedimiento:

De acuerdo con el contenido aleohélico reportado por la bebida,
se realizard la dilucién correspondiente para que 1la bebida quede a
un 5% de etanol v/v. De esta manera de la muestra ajustada, se
colocan 100 ml en el equipo de destilaci6tn simple y se procede a
destilar {ocupe mechero cerciorindose due no presente fugas Y
recibiendo el destilado en bafioc de hielo). Se colectan los primeros

15-20 ml y este destilado se afora a 100 ml con agua destilada.
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Del destilado se toma una alicuota de 5 ml y se deposita en el
fondo de un matraz aforado de 25 ml; a continuacién se le adiciona
con bureta 2 ml de la solucién de KMno4 se le coloca el tapén y se
agita, se deja que permanezca por 15 minutos a la temperatura
ambiente. Transcurrido el tiempo, se le adiciona 2 ml de mezcla de
&cido ox8lico-dcido sulftrico, tapando y agitando, y con mucho
cuidado aflojar el tapén y permitir la salida del €02 liberado; se
deja otros 15 minutos, después del cual se procede a adiclonar 1 ml
de &cido cromotrépico y con ayuda de una bureta se le adiciona 5§ ml
de H2S04 concentrado (Precaucién: El &cido debe estar lo mis frio
posible y debe resbalarse por la pated del matraz); a continuacién se
sumerge en un bafio Marfa que est& entre 65-68°C y se deja en &1 por
20 minutos.

Una vez pasado el tiempo estipulado, se enfria el matraz al
chorro de agua, y se afora al volumen con agua destilada., se toma una
fraccién homogeneizada que se lee en el espectrofotémetro a una
longitud de onda de 570 nm.

Una alicuota de 5 ml del destilado se trabajard en la misma
forma que la muestra, con la diferencia de gue en 1lugar de
adicionarle 1 ml de 4cido cromotrbpico, se sustituird por agua
destilada (Blanco de muestra)., A su vez se tiene que correr una curva

esténdar.
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Preparacisn de reactivos:

Solucién patrén de metanol: 1.3 ml de metanol (bien medido), se
coloca en un matraz aforado de 1 Lt. aforindose con agua destilada.

Solucién de permanganato de potasio-icido fosférico: disolver 3
g de ¥KMn04 en una mezcla de 15 ml de H3PO4 y 70 ml de agua y llevar a
100 ml de agua destilada.

Solucién de Acido oxdlico al 5% en una mezcla de H2S04-agua en
una relacién 1:1. NOTA: Esta Gltima mezcla se debe preparar con mucho
cuidade y trabajarse en frio (bafio de hielo), adicionando el &cido al

agua lentamente y con mucha precaucién.

IV.2 DETERKINACION DE ACIDEZ VOLATIL COMO ACIDO ACETICO

Reactives:

Fenolftaleina al 1%
Acido clorhidrico al 25%
Solucibn de almidén

Yodo 0.1 N.
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Material y equipo: ,

Cantidad:

Matraz Erlenmeyer de 100 ml. 1
Pipeta volumétrica de 10 ml. 1
Mechero Bunsen coh manguera y tela de asbasto 1 juego
Soporte universal 1
Pinzas para refrigerante 3
Recipiente para bafio de hielo 1
Bureta de 50 ml 1
Recipiente de bafio Marfa 1
Equipo de destilacién simple con capacidad 1 juego
de 500 ml

Procedimiento:

Tomar una alfcucta de 110 ml de licor de café; ponerlos a
destilar en el matraz erlenmayer utilizando el equipo de destilacién
simple ( parar la destilaci6n cuando se tengan 100 ml de destilado ).

Agregarle 5 gotas de fenolftaleina al 5% (V1) m&s una gota de
&cido clorhidrico al 25%, m&s 2 ml de solucién de almidén.

Llenar la bureta con solucién de Yodo 0.1 N (V2) y titular el

destilade hasta la decoloracién.
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Exprasisén de resultados:

(V1-v2) N (1000) x 100

g/l de &cido acético=
110 ml1

D&nde:
Vi Es el volumen del destilado
V2 Son los ml gastades de titulante (solucién de Yodo)
N Es la normalidad del hidréxido de sodio -

1V.3 DETERMINACION DE EXTRACTO

Material y equipo:

Cantidad:
Cépsula de porcelana 1
Pipeta graduada 1
Vaso de vidrio de 100 ml 1
Mechero bunsen con tela de asbesto y tripie 1 juego

Procedimiento:

Tarar la cipsula de porcelana; agregar una alicuta de muestra de
licor de café con pipeta. (SegGn el tamafio de la c4psula de
porcelana); poner a evaporar la muestra sobre el vaso de vidrio con

suficiente agua , a ebullicién durante 30 minutos.



CAPITULO 4: METODOS DE PRUEBA : e

Expresién de resultados:

P1-P2
Extracto g/l = =wrecmcceme=
v

Donde:
Pl es el peso de la cédpsula de porcelana vacia
P2 es el peso de la cipsula de porcelana con el extracte

V es el volumen de la alfcuota expresada en litros

NOTA: Hacer por duplicado las determinaciones

IV.4 DETERMINACION DE GRADO ALCOHOLICO (° GL)

Material y equipo:

Cantidad:
Matraz de Destilacién 1
Picnémetro 1
Pinzas 1

Matraz aforado de 100 ml. 1
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Procedimiento:

Tomar 100 ml de muestra (Licor de Café); en un matraz de
destilacién recolectar hasta tener un 80% de destilado, este se
recibs en un matraz aforado (a 20 °C de preferencia) aforar a 100 ml
con agua destilada (la determinaciSén se hace con picnémetro por

mencionar un método.

Expresién de resultados:

(P2~-P1)
DenBidad ® memmcccemceman
{P3-P1)

Donde:

Pl es el peso del picnémetro vacio
P2 es el peso del picnémetro con destilado
(muestra - alcohol)

P3 es el peso del picnémetro con agua

Nota: Anotar la temperatura del trabajo y tomando en cuenta el wvalor
de densidad obtenido; hacer la correccién por temperatura y sumarla a
este valor; extrapolar en tablas AOAC para grado alcohdlico y hacer

obtener el valor real de °GL corregido.
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IV.5 DETERMINACION DE BIOXIDO DE AZUPRB

Reactivoa:

Hidréxido de sodio 1N
Acido sulffirico 1:3
Almidén al 1%

Solucién de yodo 0.02N

Haterial y equipo:

Matraz de yodo
Vaso de vidrio
Agitador
Frasco gotero
Bureta de 50 ml

Soporte universal y pinzas

Procedimiento:

Ccantidad:
1

- N

1

1 juego

120

Poner en el matraz de yodo 50 ml de muestra (licor de café), més

50 ml de hidréxido de sodie 1N; agitar y dejar en reposo en 1la

oscuridad durante 15 minutos, después agregar 2 ml de &cido sulfdrico

1:3 ms 2 nl de almidén al 1% mezclar y titular con yodo 0.02N hasta

el vire ptrpura.
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Expresién de resultados:

ZxWx 8 x 1000
v

S02 total mg/l

Donde:
son los equivalentes de yodo
@s el volumen de la alicuota (muestra de licor de café)

as el valor del yodo normalizado

N 2 < W

son los ml gastados de titulante (yodo)

IV.6 DETERMINACION DE COLOR

Material y equipo:

Cantidad:

Tubos de ensayo 5
Gradilla 1
Pinzas para tubo ‘ - 1
Piceta 1
Colorimetro

Tubos de colorimetro (Celdillas) 2

Procedimiento:

Tomar una muestra de licor de café, filtrarla; diluirla y correr
una curva esténdar al mismo tiempo, leer en el colorimetro la muestra
diluida utilizando un blanco de agua destilada, Hacer 1la

determinacién por duplicado leyendo a 520 nm.
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APENDICE A.1
LEY GENERAL DE SALUD
TITULO DRCIMO TERCERO

CAPITULO IX

CAFE Y SUS DERIVADOS

ART. 808.- Se entiende por café, el producto obtenido de las semillas
de diferentes espacies botdnicas del género Coffea, de la familia de
Rubi&ceas, Las diferentes clases de café deberdn cumplir con 1lo

siguientae:

I. Café crudo o verde, el grano de café sanc y limpio que ha side
desecado y descascarado para retirarle los tegumantos exteriores y

pudiendo ser descafeinado o no;

IXI. Café tostado, el grano de café crudo o verde, sano y limpic gque
ha sido sometido a una temperatura superior a 150°C. y pudiendo ser

descafeinado o no, Por su contenido de azlcar se denomina:

a) Café puro, el que no contiene azficar.

b) caté, al que se adiciona hasta un 10% de azGcar
caramelizada.

c) Café mezclado, al que se adiciona hasta un 30%

de azficar caramelizada.
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III. Café soluble, el producto soluble en agua obtenido por 1la
deshidratacién de la infusién de café tostado. El producto debe estar

exento de almidén y contener 4% de humedad como m&ximo.

Puede presentarse descafeinado en cuyo caso, el contenido miximo de
cafeina no serd superior a 0.3%, cuando sea adiclonado de hasta
un  mlximo de 30% de azlcar caramelizada, el producto se
denominard "Café mezclado soluble con azficar®,

ART. 809.- El café y todas sus clases descritas a que se refiere &ste

Capitulo no deberSn contener mis da 20 ppb (mcg/kg) de aflatoxinas.

ART. 810.- El café tostado y el café soluble podr&n combinarse entre
si y pueden adicionarse de: Leche en polvo, saboreadores naturales,
saboreadores artificliales, especias y otros ingredientes y aditivos

que establezca la Secretarfa en la norma correspondiente.

ART. 811.- Los productos de que trata éste Capitulo no deberén
contener salmonella en 259 ni otros microorganismos patégenos ni

parédsitos.

ART. 812.~ El etiquetado de los productos mezclades con azficar de que
trata é&ste cCapitulo, ademis de cumplir con lo gque establece el
artfculo 35 de éste Reglamento, indicard el porcentaje de azdcar en

el producto terminado.
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ART. 813.~ Para efectos de este Reglamento se prohibe:

I. Emplear café alterado o que contenga residuos de plaguicidas o
sustancias quimicas fuera de los limites que establezca la Secretaria

en la norma correspondiente;

II. Elaborar o vender productos distintos de los comprendidos en
éste Capitulo, cuya forma de presentacién al pfiblico haga suponer que

se trata de algunos de ellos © induzca a exror, y

IXII. Utilizar la palabra café en el envasado, etigquetado y venta de
cualgquier producto distinto al café, siempre que no lo contengan, de

acuerdo a lo que se establece en este Reglamento.

APENDICE A.2
LEY GENERAL DE SBALUD
TITULO DECIMO NOVENO
CAPITULO VII

BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS

ART. 1065.- Se consideran bebidas alcohdlicas destiladas, aquellas
que Be obtengan por destilacién de liquidos fermentados que se hayan
elaborado a partir de productos vegetales en los que la totalidad o
una parte de los azGcares fermentables provenientes de los hidratos
de carbono que contenga, hayan sufrido como principal fermentacitn la

alcoh6lica siempre y cuando el destilado no haya sido rectificado
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totalmente, por lo que, el producto deberid contener las sustancias
secundarias formadas durante la fermentacién y destilacién y que son
caracteristicas de cada tipo de bebida.

Como excepcién a lo que consigna el parrafo anterior, en el caso
del vodka, el proceso de rectificacién es exigible, por su naturaleza
y caracteristic&s.

Durante la fermentacién y destilacién, se podrén afiadir
productos vegetales como aromatizantes, cuando la bebida a obtener

asi lo requiera.

ART. 1066.~ Las bebidas alcohélicas destiladas se conocerin y
denominaridn con las palabras “aguardiente de...", segquidas del nombre
del producto vegetal que en mayor cantidad se haya empleado para

obtenerlas.

ART. 1067.~ Las bebidas alcoh6licas destiladas que se mencionan al
final de este articulo, que tienen un nombre caracteristico
sancionado por la costumbre, podrin tener dicha denominacién en lugar
de Maguardiente de..." a que se refieran los artfculos anteriores
siempre y cuando se reGnan los requisitos que para cada una de ellas
se estipulan en este Reglamento. Dichas bebidas alcoh6licas son las
siguientes:

Bebidas regionales:

Bacanora, Comiteco, Mezcal, Sotol, Tequila y otras especificas
de alguna regién del pais y

Otras bebidas:

Brandy, tipo Calvado, Ginebra, Kirsch, Ron, Vedka o Whisky.
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ART. 1066.~ Se entiende por bacanora, a la bebida alcoh6lica
destilada elaborada de acuerdo con lo indicado en el articulo 1063 y
en las que se emplean para la fermentacién el jugo de las "cabezas™ o
"pifias® tatemadas de algunas especies silvestres de agave que 6e
desarrollan en el estado de Sonora. El porcentaje de otros azficares

se sujetarid a la norma correspondiente.

ART. 1068.- Se entiende por comiteco, la hebida alcohdlica destilada
y rectificada proveniente de la fermentacién de mostos preparados con
aguamiel natural de agaves. El porcentaje de otros azGcares se

sujetard a la norma correspondiente.

ART. 1070.- Se entiende por mezcal, a la bebida alcoh&lica destilada
obtenida de acuerdo con lo mencionado en el articulo 1065 y en cuya
elaboracién se haya empleado para la fermentacién, el jugo obtenido
de las "cabezas" o "pifias" de los magueyes conocidos como "Maguey de
cerro bruto o cenizo®, (agave espérrima, jacobi), maguey liso (agave
Weber, Gela), maguey Mezcal (agave potatorum zuco) as{ comoc algunas
otras especies de diferentes regiones de la RepGblica, conocidas como
“"Maguey mezcalero®, El porcentaje de otros azGecares se sujetardn a la

norma correspondiente.

ART. 1071.- Se entiende por sotol, a la bebida alcohbélica destilada,
elaborada de acuerdo con lo especificado en el articule 1063 y en la
gque se emplee como materia prima para la fermentacién el jugo de las

"cabezas" o "pifas" de diversas especles silvestres de 1liliiceas
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amarilidiceas que se desarrollan en el norte de la Reptblica. El

porcentaje de otros azlcares se sujetard a la norma correspondiente.

ART. 1072.- Se entiende por tequila, la bebida alcchflica regional
obtenida por destilacién y rectificacién de mostos preparados
predominantemente con los az(icares extraidos de las cabezas de agave
tequilana Weber, variedad azul, sometidos previamente a 1la
fermentacién alcohélica con levadura. El porcentaje de otros azdcares
se_sujetard a la norma correspondiente.

ART. 1073.~ El bacanora, el comiteco, el mezcal, el sotol, el tequila
y otras bebidas especificas de diversas reglones del pais, envasadas
en recipientes menores de <cinco 1litros, deberén tener una
concentracién alcohélica entre 38° G.L. y 55° G.L. Para obtener esta

concentracién finicamente se permite la adicién de agua.

ART. 1074.- Se entiende por aguardiente de uva, la bebida alcohélica
destilada obtenida de acuerdo con lo estipulado en el articulo 1066,
empleado como materia prima uva fresca, uva pasa o mostos de orujo de
uva, fresca o pasa. Estos aguardientes se especificardn y denominarédn
como sigue:

i. Aguardiente puro de uva o destilado de uva, o brandy, al
destilado de vino de uva fresca;

II. Aguardiente puro de uva pasa o destilado de uva pasa, al

destilado de uva pasa, Yy
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IXXI. Aguardiente de orujo o destilado de orujo, al destilado del
mosto de los orujos de uva o pasas, previamente sometidos a

fermentacitn alcohdlica.

ART, 1075.- Los aguardientes derivados de la uva a que se refiere el
articulo anterior, ya embotellados, tendr&n de 38° G.L. a 55° G,L,
Para obtener esta concentraclén alcohSlica, en los aguardientes
puros, fGnicamente s& permitird 1la adicién de agua. En 1los
aguardientes mezclades podri&n utilizarse f(nicamente, los alcoholes

autorizados en este Reglamento.

ART. 1076.- Brandy es el aguardiente obtenide por destilacién de

vinos 100% de uva fresca.

ART. 1077.- Se entiende por aguardiente de manzana, 1la bebida
alcoh6lica destilada y elaborada, en 1la que se emplee para 1la
fermentacién el jugo de manzana.

Los aguardientes derivados de la manzana a que se refiere este

articulo, ya embotellados, tendran de 38° G.,L. a 55° G.L.

ART. 1078.- Se entiende por ginebra destilada a la bebida alcohélica
obtenida por los siguientes métodos:

I. Por destilacién de la fermentacién alcohdlica de cereales
malteados o adlicionados de malta, mezclados con bayas de enebro y
otras' gemillas, con cortezas y raices aromiticas, y

.II. Por redestilaci6n de espiritu neutro, alcohol de calidad y

alcohol comGn en presencia de bayas de enebro y otras semillas,
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corteza y raices aromiticas. La ginebra destilada ya embotellada
deberi tener una concentracién alcohSlica entre 38¢ G.L. y 55° G.L.
Para obtener esta concentraciémn alcohblica se permitir& Gnicamente 1la

adicién de agua,

ART. 1079.- La glinebra destilada podrd denominarse "geca® o “extra

seca", "seca tipo London" o "extraseca tipo London" cuando cont

Y

alg(n edulcorante.

ART. 1080.~ Se entiende por "kirsch" a la bebida alcohélica en que se
haya empleado para su fermentacién el jugo o la pulpa de cerezas o
capulines con o sin alwendra.

El kirsch ya embotellado deberd tener un contenido de &cido
cianhidrico libre o combinado no mayor de 50 mg. por litro.

El kirsch ya enmbotellado deberd tener una concentracién
alcohblica entre 38° G.L. Y 55° G.L. Para obtener esta concentracién

alcohblica se permitira finicamente la adicién de agua.

ART. 1081.- Se entiende por ron, a la bebida alcohélica destilada y
afiejada obtenida por la fermentacién principalmente alcohélica del
jugo de cafia de azficar (guarapo), concentrados de &ste (melaza,
pilonecille), mieles inecristalizables, siempre y cuando ne hayan
sufrido una rectificacién tal que elimine los compuestos que
condicionan las caracteristicas de este tipo de bebida.

El ron ya embotellado deberd tener una concentracién alcoh®lica
entre 38° G.L. Y 55° G.L. Para obtener esta concentracién alcoh6lica

se permitirad Gnicamente la adicién de agua.
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ART. 1082.~ Se entiende por vodka, la beblda obtenida por destilacién
de mostos temehtados alcohédlicos de cereales © papa, pudiendo
también obtenerse por los siguientes métodos:

I. Por destilacién de espiritu neutro en presencia o no de
productos vegetales:

II. Por aromatizacién de espiritu neutro con extractos
naturales, y

IXI. Por tratamiento de esp{ritu neutro, alcohol de calidad o
alcohol comd@n, con carb6én activado u otros autorizados o que autorice
la Secretaria.

El vodka, ya embotellado, deberid tener una concentracién
alcohélica de 38° G.L, a 55° G,L, Para obtener esta concentracién

alcoh6lica Gnicamente se permite la adicién de agua.

ART. 1083.,- Se entiende por whisky o whiskies, 1las bebidas
alcohélicas destiladas para cuya elaboracién se hayan empleado
cereales malteados o mezcla de &stos con cereales sin maltear, o con
mosto de cereales tratados por procesos enzim&ticos y que hayan sido

afiejadas.

ART. 1084.~ Los diferentes tipos de whiskles deberdn denominarse de
acuerdo con la siguiente clasificacién:

I. Whisky puro o whisky de nalta: el que ha sido obtenido a
partir del grano malteado y que se ha destilado a una concentracién
alcoh6lica inferior a 80° G.L. que ya embotellado contenga de 38°
G.L. a 55° G.L. Para obtener la reduccién reguerida, se usari agua

exclusivamente;
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II. Whisky puro de cereales en cuya elaboracién tenga como
minimo 51% del grano empleadc en especificacién del mismo, y

III. Mezclas de whiskies, las que contengan un minimo de 50% de
whisky puro, cuya graduacién alcohslica, en veolumen sea 50% G.L. ©
mis. Estos productos ya embotellados, deberdn tener una graduacién
alcoh6lica de 38° G.L. a 55 ° G.L. La denominacién de estos whiskies

ir& seguida del nombre de los cereales empleadoS en su elaboracién.

APENDIGE A.3
LEY GENERAL DE SALUD
TITULO DECINO SEPTIMO

CAPITULO I

EDULCORANTES

ART. 1030.~- Se consideran edulcorantes aptos para consumo humano a
los productos cuya composicién predominante esta constitufda por

azdcares naturales, que ge enlistan a continuacién;

I.- Az(car o sacarosa.

II.~ Rzdcar refinada.

III.~- AzGcar estdndar blanca.
IV.= AzGcar mascabado.

V.~ Azlicar pulverizada o glass.
VI.~ Azdcar cristalizada o cande.

VII.~- Piloncillo o panela.
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VIII.- Melado.

I)_(.- Melaza.

X.~ Jarabe de cafia o jarabe de azGcar de cafia.

XI.- AzlGecar invertida monohidratada.

XIXI.~ Glucosa de maiz en solucién o en polvo.

- XIII.- Fructosa, levulosa o azflicar de frutas.

XIV.~ Lactosa o azdcar de leche.

XV.~ Miel o niel de abasja.

XVI.- Miel de maguey.

XVII.~ Jarabe de glucosa y fructosa o jarabe de almidén.
XVIII.~ Los demds que establezca la Secretarfa en la norma

correspondiente.

RRT. 1031.- Para objeto de &ste Reglamanto se entiende por:

I.- AzGcar o sacarosa, el producto extrafido de la cafia de azdcar
Saccharum officinarum, L. o de la remolacha azucarera Beta vulgaris,

L variedad rapa.

XI.- Azfcar refinada, el producto obtenido del azticar cruda por

refinacién constituida por cristales de sacarosa.

III.~ AzGecar estdndar blanca, el aztGcar cruda purificada vy

cristalizada.

IV.- Azficar mascabado, el producto cristalizado, constituido

esencialmente por sacarosa, obtenido por centrifugacién de una mezcla
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de miel y cristales de azicar, sin eliminar después de 1la

centrifugacién la pelicula gque los cubre.

V.- AzGcar pulverizada o glass, el azlicar refinada o esténdar que ha

sido finamente pulverizada, con o sin adicién de antiaglomerantes.

VI.- Az(car cristalizada o cande, el producto obtenido de 1la
cristalizacién del azGcar, presentfndose en forma de cristales

prismiticos grandes y transparentes.

VII.- Piloncillo o panela, el producto s6lido gue se obtiene por
evaporacién directa del jugo de cafia de azGcar ya sea clarificado o

no.

VIIX.- Melado, el producto de consistencia espesa gue se obtiena por
evaporacién del jJugo de cafia de azGcar purificado antes de

concentrarlo al punto de cristalizacidn.

IX.- Melaza, el producto de consistencia espesa de color café oscuro,
que queda como residuo en la fabricaci6n del azGcar de cafia o de su

refinacién.

X.- Jarabe de cafia o jarabe de azficar de cafia, el 1liquido que se
obtiene por la evaporacién parcial del jugo de cafia o por dilucién en

agua de jugo de cafia concentrado o de la panela.
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XI.- AzGcar invertida monohidratada, el producto obtenido por 1la
hidrélisis de 1la sacarosa, constituido por mezcla de glucosa,
fructosa y sacarosa, puede presentarse en solucién, anhidra o con una

mol&cula de agua de cristalizacién.

XII.- Glucosa de mafz, el producto en soluciétn o en polvo obtenido
por hidrélisis del almidén de maiz constituldo por glucosa, maltosa y

dextrinas,

XIIX.- Fructosa o levulosa o azficar de frutas, la D-fructosa
purificada y cristalizada obtenida por hidr6lisis de la sacarosa Yy

conversién enzimitica de la glucosa en fructosa.

XIV.- Lactosa, el producto obtenido del suero de la leche gue se
presenta en cristales o en polve, inodoro y completamente soluble en

agua;

XV.- Miel de abeja el edulcorante natural elaborado por las abejas

Apis mellifera y otras especies a partir del néctar de las flores.

XVI.- Miel de maguey, es el producto obtenido del aguamiel

concentrado, sin fermentar.

XVII.- Jarabe de glucosa y fructosa o jarabe de almidén, el producto
liquido siroposo, espeso obtenido por hidr6lisis del almidén en
glucosa y su conversién parcial enzimtica en fructuosa, constituido

por mezcla de glucosa, maltosa, dextrina, polisacdridos y sacarosa.
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El producto debe contener no menos de 70% m/m de s5lidos totales y de

D~glucosa no menos de 20% calculado en base seca.

ART. 1032.~ La Secretarla establecerd en la norma correspondiente,
las especificaciones de pureza, los limites méximos permisibles de
contaminantes fisicos, quimicos, microbiolégicos, materia extrafia y
lag caracteristicas sanitarias del proceso de los productos da que

trata éste Capitulo.

ART. 1033.~- La Secretarfa, en coordinacién con la Secretarfa de
Agricultura y Recursos HidrSulicos establecer& los limites méximos
permisibles de residuos de plaguicidas en los vegetales utilizados

como materia prima de los productos objeto de éste Titulo.

ART. 1034.- El empleo de aditivos en los edulcorantes de que trata
éste Titulo, los establecerd la Secretarfa en la norma

correspondiente.
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APENDICE B
LEY GENERAL DE BALUD
TITULO DECIMO SEPTINO

CAPITULO III

JARABES

ART. 1049.- Se entiende por jarabe, jarabe de azdcar o jaraba simple,
el lfquido viscosoc obtenido por disolucién de sacarosa o de uno o m&s
de 1los edulcorantes mencionados en el articulo 1030 de éste
Reglamente y agua potable, pudiendo presentarse en diferentes
concentraciones, las que establecerd la Secretaria en la norma

correspondiente.

ART. 1050.- Se consideran ingredientes opcionales para los jarabes de

que trata &ste Capitulo los siguientes:

I.- Cocoa o chocolate;

I1I.- Maltodextrinas;

III.- Frutas y extractos de vegetales, y

IV.~ Los demds que establezca la Secretarfa en la norma

correspondiente.

ART. 1051.~ Se permite en loc jarabes de que trata éste Capitulo, el
emplec de colorantes naturales o sintéticos, saboreadores o
aropatizantes naturales o sintéticos, acidulantes y conservadores

como: benzoato de sodio, sorbato de sodio o potasio hasta 0.10% y
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otros aditivos permitidos por 1a Secretarfa en la norma

correspondiente.

ART. 1052,- Los jarabes de que trata éste Capitulo deberdn someterse

a tratamiento térmlico, para su conservacién.

ART. 1053.- Los productos de que trata éste Capftulo no deberén
contener mohos, microorganismos patégenos ni parésitos.

ART. 1054.- La Secretaria estableceri los limites miximos permisibles
de contaminantes quimices para los Jarabes, en la norma

correspondiente.

ART. 1055.- El etiquetado de los productos de que trata éste Capitulo
deber& cumplir con lo que establece el articulo 35 de é&ste Reglamento
y ademis se indicard lo siguiente:

si el producto contiene colorante artificial y saboreador
artificial debe figurar el texto "Contiene colorante y saboreador
artificial®.
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APENDICE C

NORMA OFICIAL MEXICANA Mox

r-66-8-1978

DETERMINACION DE CENIZAS EN ALIMENTOS

'POODSTUFF~-DETERMINATION OF ABHES"

1. OBJETIVO

Esta Norma oOficlal establece el procedimiento para 1la

determinacién de cenizas.
2. CAMPO DE APLICACION
Este método es aplicable a todas las muestras de alimentos
s6lidos. Para las muestras liquidas determinar primero los s&élidos
totales y sobre este material aplicar la técnica descrita.
3. MATERIALES
Ccrisol de porcelana

Pinzas para crisol

Desecador
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4. APARATOS E INSTRUMENTOB

Parrilla eléctrica con regulador de temperatura

Mufla

Balanza analitica con sensibilidad de 0.1 ng.

5. PROCEDIMIENTO

En un crisol a masa constante, poner de 3 a 5 gramos de muestra
por analizar; colocar el crisol con muestra en una parrilla y quemar
lentamente el material hasta que ya no desprenda humos, evitando que
se proyecte fuera del crisol.

Llevar el crisol a una mufla y efectuar la calcinacién completa.

Dejar enfriar en la mufla, transferirlo al desecador para su

completo enfriamiento y determinax la masa del crisol con cenizas.

Calculaxr el porcentaje de cenizas con la siguiente férmula:

(P~p) x100
% cenizags = ~—-m—memeveccee-
M

En dénde:
P = Masa del crisol con las cenizas en gramos

p = Masa del crisol vacio en gramos

M = Masa de la muestra en gramos
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6. REPORTE DE PRUEBA

En el vreporte de esta determinacién se debe indicar 1la

tenperatura y el tiempo de calcinacién.

7. PIBLIQGGRAFIA

Técnicas para el anilisis fisicoquimico de alimentos de 1la
Direccién General de InvestigaciSn en Salud Pdblica y Direccidén de
Control de Alimentos y Bebidas de la Secretarfa de Salubridad y
Asistencia.
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APENDICE D

HORMA OFICIAL MEXICANA NOM
¥=-317-8-1978

DETERMIHACION DE pH EN ALIMENTOB

YDETERKINATION OF pH IK YOODS"

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Oficial Mexicana establece el mnétodo para 1la

determinacién de pH en alimentos.

2. FUMDAMENTO

El método al que esta norma se refiere, se basa en la medicién
electrométrica de la actividad de los iones hidrégeno presentes en
una muestra del producto mediante un aparato wmedidor de pH

{potencibmetro} .

3. REFERENCIAS

Para la correcta aplicacién de esta norma, es indispensable la
congulta de la siguiente Norma Oficial Mexicana en vigor:
NOM-F-315 "Determinacién de la masa drenada o escurrida en

alimentos envasados".
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4. REACTIVOS Y MATERIALES

4.1 REACTIVOS

M

Los reactivos que a continuacién se mencionan deben ser grado

analitico, cuando se indigque agua, se debe entender por

destilada libre de co2.
a) Solucién reguladora de pH 4.

b) Solucién reguladora de pH 7.
c) Solucién reguladora de pH 10.

4.2 MATERIALES

Utensilios apropiades para abrir los envases.

b

Agitador de vidrio.

c) Termbmetro.

a

Vasos de precipitados.

Balanza con % 0.1 gramos de sensibilidad.

£) Enbudo de separacién.

agua
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5. APARATOS B INSTRUNENTOS

a) Potenclémetro con su(s) electrédo(s) correspondiente(s).
b) Agitador mecinico o electromecénico.

¢) Licuadora o mortero.

&. PREPARACION DR LA MUESTRA

.. Los produgtos alimenticios podran consistir de un ligquido, una
mezcla de un liguide y sbélido, los que pueden diferir en acidez.
Otros productos alimenticios pueden ser semiséSlidos o de carécter
s6lido. Las siguientes preparaciones para examinar pH se recomienda

para cubrir esta situacién:

6.1 PRODUCTOS LIQUIDOS

Mazclar cuidadosamente la muestra hasta su homogeneizacién
{véase 6.2.2).

Ajustar la temperatura 20 °C t 0.5 °C y determinar su pH como se

indica en 7.

6.2 Mezcla compuesta de sélido y liquido.

6.2.1 Drenar el material del envase aplicando la norma NOM-F-31i5
y registrar 1los pesos de las porciones ligquida y ab6lida,
manteniéndolas separadas.

6.2.2 Para aquellos productos en les que el liguido contenga

aceite, separar la capa de grasa en un embudo de separacién y retener
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la capa acuosa. La capa grasa se descarta. Ajustar la temperatura de
la capa acuosa a 20 °C t 0.5 °C y determinar su pH como se indica en
7.

6.2.3 Remover_ la porcién s&lida del tamiz y colocarla en una
licuadora o© mortero. 2Afiadir de 10 a 20 ml. de agua destilada
recientemente hervida por cada 100 gr. de producto, con objeto de
formar una pasta uniforme. Ajustar la temperatura a 20 °C % 0.5 °Cy
determinar su pH como se indica en 7.

6.2.4 Mezclar, para obtener una consistencia uniforme, la pasta
anterior y la pasta acuosa separadas segln los incisos 6.2,1 y 6.2.2
en la misma proporcién que aparecen en el producto. Ajustar la
temperatura de la mezcla a 20 °C t 0.5 °C y determinar su pH como se

indica en 7.

6.3 PRODUCTOS SOLIDOS ¢

Proceder aplicando las indicaciones del inciso 6.2.3.

6.4 PRODUCTOS SEMISOLIDOS

Mezclar el producto para obtener una pasta uniforme. Adicionar
cuando el cass lo requiera entre 10 y 20 ml. de agua destilada
recientemente hervida por cada 100 gr. de producto, ajustar la

temperatura a 20 °C t 0,5 °C y determinar su pH como se indica en 7.
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7. PROCEDIMIENTO

7.2 cCalibrar el potenciémetro con las soluciones reguladoras de

PH 4, pH 7 y pH 10 seglin la acidez del preoducto.

7.2 Tomar una porcién de la muestra ya preparada, mezclarla bien
por medio de un agitador y ajustar su temperatura a 20 °C % 0.5 °C.

7.3 Sumergir el (los) electrbédo(s) en la muestra de manera gue
lo(s) cubra parﬁectamen\':e.

Hacer la medicién de pH. Sacar el (los) electrédo(s) Yy

lavarlo(s) con agua.

8. EXPREBION DE RESULTADOS

El valor de pH de la muestra se lee directamente en la escala
del potenciémetro.
9. REPRODUCIBILIDAD

La diferencia méxima permisible en el resultado de pruebas

efectuadas por duplicado, no debe exceder de 0.1 unidades de pH, en

caso contrario se debe repetir la determinacién.
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10. BIBLIOGRAFIA

official Methods of Analysis.~ Association of official
Analitycal Chemists 12a edition, 1975.

Método para el uso del potencidmetro en la determinacién de pH o
acidez en encurtidos y alimentos &cidos o fermentados.— Boletin
Informativo del Laboratorio.- Asociacién Nacional de Empacadores de

Alimentos, 1977.
11. CONCORDANCIA

La presente Norma Oficial concuerda basicamente con la BS4288:
Part 6: 1975. Determination of pH de la Gr) British Standards
Institution.
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APENDICE B

NORMA OFICIAL KEXICANA NoM

3-12/04-1977

MUESTREC PARA LA INSPECCION POR ATRIBUTOS

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

lLa presente norma se divide para su estudio en las siguientes
partes en vigor:
NOM-2-12/1 Informacién general y aplicaciones
NOM-2-12/2 Métodos de muestreo, tablas y gréficas
NOM-2-12/3 Regla de cdlculo para la determinacién de planes de

muestreo.

A continuacién se presentan los principios b&sicos necesarios
para entender la esencia misma de los métodos de muestreo para la
inspeccién por atributos, asi mismo se proporciona el marco adecuado
para la aplicacién de la inspeccién por muestreo, dando las bases y
ejemplos para la toma de decisiones en el campo de la inspeccién por
muestreo, ya sea en materias primas, materiales en proceso,
componentes, productos y operaciones en las distintas faces de los
procesos, as{ como en registros y procedimientos administrativos

entre otros.
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2. UNIDAD DE PRODUCTO

Es acquella que se inspecciona para determinar su clasificaclén
en defectuosa © no defectuosa © para contar el nfimero da defectos gue
contiene.

1a unidad de producto puede ser un solo artfculo, un par, una
docena o un juego, también puede ser una materia prima, un material
en proceso, un compohente de un producto terminado, el producto
terminado mismo o un material almacenado.

Ia homogeneidad implica que la serie o grupo de unidades de
producto deben ser parecidas o de naturaleza similar. Las unidades de
producto deben ser de un solo tipo, grado, clase, tamafio y

compesicidn, fabricadas esencialmente bajo las mismas condiciones.

Las caracteristicas de propiedades de una unidad de producto que
pueden compararse con respecto a regulsitos establecides en un
dibujo, una especificacién, un modelo o cualquiera otra ferma en que

se hayan establecido o definido.

3. INCONFORMIDAD

La inconformidad se define como la falta de cumplimiento de una
unidad de producto, con respecto a sus especificaciones y se puede
expresar en forma de porcentaje de unidades de preducto defectuosas o

en defectos por cien unidades.
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Defecto es cualquier discrepancia o inconformidad de la unidad
da producto con respecto a sus especificaciones establecidas.

Defectuosa es aquella unidad de producto que contiene uno o mas
defectos.

Defecte critico es aquel en el cual el criterio y la experiencia
indican gque la unidad de producto que lo contiene:

a) Tiene grandes probabilidades de producir condiciones
peligrosas o inseguras para las personas gue los usan, le dan
servicio o dependen de é&l.

b) Tiene grandes probabilidades de impedir el funcionamiento o

el desempefio de la funcién primordial de un productc terminade mayor.

Defecto mayor es aquella que contiene uno o m&s defectos
mayores y que también puede contener defectos menores pero gque no

contiene defectos criticos.

Defecto menor es aquel que representa una desviacién con
respecto a sus especificaciones establecidas, pero que no tiene una
influencia decisiva en el uso efectivo 6 en la operacién de la unidad

de producto.

Porcentaje de defectucsas es el cociente del nimero de unidades
de producto defectuosas, entre el nimerc total de unidades de

producto inspeccionadas, todo multiplicado por 100.
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4. INSPECCION

Inspeccién es el proceso de medicién, examen, prueba o da alguna
otra forma de comparacién de la unidad de producto bajo conaideracién
con respecto a sus especificaciones cuya finalidad es:

a)} Separay las unidades de producto aceptables de aguellas que
no 8son.

b) Las especificaciones que se tienen.

c) La historia del producto respecto a su calidad.

d) El costo de la inspeccién comparade con los beneficios

econémicos que reporta.

En la inspeccién 100% se inspeccionan cada una de las unidades
de producto y se aceptan o se rechazan en forma individual de acuerdo
al cumplimiento o no de las especificaciones, &sta se justifica para
caracteristicas de calidad criticas, se puede especificar inspeccibn

100% aGin cuando se efectfia por pruebas gue tomen mucho tiempo.

Una de las ventajas que tiene la inspeccién por muestreo es la
flexibilidad con respecto al tamafic de la muestra, se puede reducir
para un producto de alta calidad o aumentar cuando la calidad

decrece.
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5. METODOS DE INSPECCION

Para evaluar las caracteristicas de calidad de las unidades de
producto se puede realizar la inspeccién por atributos y por
variables.

Atributo es 1la propiedad o caracteristica de una unidad de
producto la cual se evalGa solamente en términos de que la tiene o
no.

La inspeccién por atributos es aguella bajo la cual simplemente
se clasifica a la unidad de preducte como defectucsa o no defectuosa
y se emplea comGnmente al efectuar inspecciones visuales, adends
requiere registros de resultados menos detallados y en general su

costo es m4s reducido.

Para fines de inspeccién, una variable es una propiedad o
caracteristica la cuil se evalia en términos numéricos en una escala
continua.

. Inspeccién por variables es agquella bajo la cual se evaldan
alguna o algunas caracteristicas de calidad con respecto a una escala
contfnua y los resultados se expresan como valores numéricos dentro
de esta escala, permite determinar el grado de cumplimiento de 1la
unidad de producto con respecto a las especificaciones establecidas
para la caracterfistica de calidad involucrada. Se usa cuando la
caracteristica de calidad se puede determinar cuantitativamente o en
términos mensurables tiene la ventaja de requerir tamafios de muestra

mis pequefios.
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6. PRESENTACION DEIL PRODUCTO FPARA 8U INSPECCION

Las unidades de producto se pueden presentar por su inspeccidn
considerando un flujo continuo de producecién o se pueden separar en
lotes o partidas para su ingpeccidén.

La inspeccién por nmuestreo continuo se efectfia en unidades de
producto fabricadas en forma continua y se requiere cuando:

a) Hay suficientes facilidades de almacenamiento.

b) Al formar lotes hay un aumento considerable en el costo de
inspeccisdn,

¢) Se dispona de medios limitados para inspeceién.

Ia inspeccidén lote a lote requiere gue cada lote se acepte o ne
como unidad. El lote o partida es un conjunto de unidades de producto
del cual se va a tomar unha muastra ¢ inspeccionarla para determinar

la conformidad con el criterio de aceptacién.

para la inspeccién de muestreo por lotes alternados, la muestra
se toma de algunos lotes al azar, el factor determinante para esta

inspeccidn es una calidad consistente.
7. TIFOS DE PLANES DE MUESTREQ CONTINUOS

La inspeccién por muestreo continuo involucra un procedimiento
de muestreo de una unidad de producto a otra, se puede aumentar o
disminuir dependiende de la calidad reat del producto presentade a
inspeccidn.
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8. TIPOS DE PLANES DE MUESTREO DE LOTES

El plan de muestreo para un lote o partida define el tamafio de

la muestra o tamafios de las tras y los criterios de aceptacién o
de rechazo correspondiente. El ntmero de aceptacién (Ac) es 1la
cantidad m&ixima de defectos o unidades de producto defectuosas en la
muestra que se permite. El ntmero de rechazo (Re) es la cantidad
ninima de defectos o unidades de producto defectuosas en la muestra
con la cual dicho lote o partida se rechaza. Se agrupa en cuatro

tipos b&sicos: sencillo, doble, miltiple y secuencial,

9. BELECCION DEL PLAN DE MURBTREO

Para la decisién de cual plan de muestreo se debe usar en una

situacién especifica, se deben considerar:

Caracteristicas del plan de muestreo.

b

Facilidad de administracién en planes de muestrec.
¢) Proteccién que proporciona.
d

-

Cantidad de inspeccién que requiere.

costo de inspeccién.
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10. CLASIFICACION DE LOB PLANES DE MUESTREO
Existen otras posibilidades de planes de muestreo:

a) Nivel de calidad indiferente (NCI).

b) Proteccién de calidad limite (PCL).

c) Limite promedio de calidad de salida (LPCS).
d} Nivel de calidad aceptable (NCA).

Nivel de calidad indiferente: Los planes de muestreo basados en
el nivel de calidad Indiferente se denominan usualmente planes del
50%; a este nivel le corresponde una probabilidad de aceptacién de

0.5.

Proteccién de calidad limite: Se define como la peor calidad de
un producto que el consumidor estd dispuesto a aceptar. Se pueden
calcular planes de muestreo que proporcionen al consumidor, una
calidad limite (CL) definida. Estos se pueden usar con un riesgo
reducido para el consumidor, para lotes aislados (produccién Gnica o
intermitente) donde no existe control o éste es muy reducido, sobre
los procesos de produccisén. Los planes de muestreo de este tipo se

calculan con la finalidad principal de dar proteccién al consumidor.

Limjite del promedio de la calidad de salida: Es el maximo de la
calidad de salida (PCS) para todas las posibles calidades de entrada
para un plan de muestreo de aceptacién dado. Cuando se selecciona un

plan de muestreo que asegure un determinado limite del promedio de la
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calidad de salida (LPCS) se hace suponiende gque en 1los lotes
rechazados se inspeccionan todas las unidades de producto antes de
volver a presentarlo para su inspeccién. No es posible usar planes de
muestreo de este tipo cuando la Gnica manera de comprobar si el
producto cumple o no con sus especificaciones, requiere la aplicacién
de pruebas destructivas. Los planes de muestreo con un limite del
promedio de la calidad de salida se calculan para proteger al
consumidor con un riesgo definide.

Nivel de calidad aceptahle: Se define como el porcentaje méximo
de unidades de producto defectuosas (o el miximo de defectos por cien
unidades de producto} que para propSsito de inspeccién por muestreo,
se puede considerar satisfactorio como calidad promedio de un
procesc.

Para seleccionar un (NCA) es necesaric considerar, entre otros
aspectos, los requisitos del disefio, proteccién de calidad necesaria,
costo de la unidad de producto, costo de la inspeccién, posibilidades
de los procesos, clases de defectos, informacién disponible de

calidad y otros requisitos.

Con cada nivel de calidad, es necesario especificar el riesgo
tanto para el fabricante como para el consumidor. -
Los niveles de calidad en general repercuten en el costo de la
inspeccidn especialmente cuando estos son extremadamente altos o

bajos.
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11. RIES8GOS DEL MUESTREQ Y CURVAS DE OPERACION CARACTERISTICAS (COC)

An en la inspeccién 100% siempre existe el riesgo de gue se
pase un pequefio porcentaje de unidades de producto defectuosas, este
es deblido, entre otros aspectos, a:

~ Errores de personal.

- Mala interpretacién de las tolerancias.

~ Uso inadecuado del equipo de inspeccién.

Falta de calibracisn del mismo.

- Uso de mé&todos inapropiados.

Antes de decidir @l se puede o no aplicar una inspeccisn por
muestreo, es necesario preguntarsa iQué sucede si pasa una unidad
defectuosa?, si el defecto es de tal naturaleza gue puede ocasionar
un peligro a la seguridad, ocasionar grandes pérdidas, dar por
resultado una eficlencla inaceptable en la operacién o dar por
resultado costos enormes de reparacitn o correccién, la conclusidn es
que no se pueden, a sabiendas, tolerar la presancia de dichos
defectos.

Un plan de nmuestreo ideal es aguel gue rechace todos los lotes
que tengan una calidad menor que la especificada y acepte todos los
lotes que tengan una calidad igual o mejor a la especificada.

Desde el punto de vista practico, no se puede desarrollar un
plan de muestreo que acepte todos los lotes buenos y que rechace
todos los malos, o sea que no existe ni puede existir un plan de
muestreo que tenga tal poder discriminativo (distinguir entre buenos

y malos con un 100% de seguridad).
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Se puede calcular con precisién la proteccién que nos
proporciona un determinado plan de muestreo y se puede calcular de
igual forma, la cantidad de lotes que se espera sean rechazados si no
se cumple con ellos el nivel de calidad especificado. Estos calculoes,
basados en la teorfa de las probabilidades nos dan como resultado las

curvas de operacién caracteristicas (cacC).

Las (COC) correspondientes a un plan de muestreo nos muestran la
posibilidad de aceptacién de los lotes de acuerdo con la calidad de
los mnismos, El porcentaje de defactuosas (o defectos por cien
unidades) se gra&fica en las abseisas, desde cero hasta un valor de
defectuosas seleccionado, que represente una calidad muy mala.

En las ordenadas se gridfica el porcentaje de lotes que se aspera
sean aceptadas por el plan de muestreoc especifico y su escala es de 0
a 100%.

Cada plan de muestreo tiene sus proplos riesgos correspondlientes
que estdn presentados gréficamente en su curva de operacidén
caracteristica.

Se puede escoger el plan de muestreo adecuado a unas condiciones
determinadas estudiando las curvas de operacién caracteristicas
correspondientes a distintos planes de muestreo, asi nismo comparar
los riesgos inherentes a cada una de ellas.

Las curvas de operacién caracteristicas se pueden usar para
clasificar los planes de muestreo desde el punto de vista de la

proteccién que proporcionan al fabricante, al consumidor o ambos,
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Un plan de muestreo y sus riesgos correspondientes gquedan

definidos complet te por tamafio del lote, tamafic de la mnuestra y

el nGmero de aceptacién.

12, BEVERIDAD DE LA INSPECCION

La geveridad de la inspecclén se relaciona con la cantidad de
muestras que se inspeccionen en un producto, este puede ser en base
al acuerdo entre el fabricante y el consumidor, a la especificacidn
correspondiente del producto o como una consecuencia de su historia
de calidad.

Inspeccifn normal es aguella que se usa cuando no existe certeza
de que la calidad de un producto es muy buena o muy mala comparada
con el (NCA) especificada.

Cuando en un procedimiento de ipspeccién por muestreo se usa la
inﬁpeccién rigurosa, se debe usar el mismo nivel de calidad que en la

inspeccién normal, pero requiera de un tamafio de muestra reducidoe.

13. TOHA DE MUESTRAS

Un aspecto basico en la inspeccibn por muestreo es el asegurarse
que las unidades de producto tomadas como muestra de un lote, sean

representativas de la calidad del mismo.

Muestres por azar: La muestra consiste de una o mAs unidades de

producto gue se toma de un lote. El1 muestreo al azar, es el
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procedimiento que se debe usar para la toma de muestras de un )ote,
de tal manera que cada unidad de producto que forman el lote tenga la
misma oportunidad de ser incluida en la muestra. Existen tablas de
nimeros al azar o aleatorios, la cuil se puede usar para tomar las

muestras al azar de un lote.

14. DISPOSICION DE UNIDADES DE PRODUCTO DEFECTUOSAS

Cuando un lote es vrechazado por no cumplir con las
especificaciones y se decide regresarlo al fabricante para que el
lote tenga las mismas probabilidades de ser. uceptado_ como el promedio
de los demis, se debe presentar nuevamente a inspeccién después de
haberse asegurado que su nivel de calidad sea aceptable, en este caso
se debe decidir de comin acuerdo entre fabricante y consumidor la

severidad de la inspeccién.

15, CALCULO DE LA CALIDAD PROKEDIO DE UN PROCESO (CPP)

La calidad promedio de un proceso es el promedio del porcentaje
de defectuosas © el promedic de defectos por cien unidades presentado
por el fabricante a inspeccién original. La inspeccién original es la
primera inspeccién de una cantidad de producto en particular y no se
debe confundir con la inspeccién de un producto que se ha presentado
nuevamente a inspeccién, después de haber sido rechazado en la

inspeccién original. Se calcula la calidad promedio de un proceso de
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la informacién obtenida como resultado de la inspeccién de una
cantidad de lotes, El prop6sito primordial del CPP es el de conocer
la calidad promedio de los productos que se presentan para inspeccién
Y en esta base saber si la calidad del producto estf mejorando,

empeorando o permanece constante.
16. HISTORIA DE CALIDAD

La historia de calidad es el registro de los resultados de la
inspeccién de lotes para un producto de un proveedor; en estas baseﬁ
se pueden comparar las historias de calidad de distintos proveedores
de un solo producto o tipo de productos y as{ conocer su capacidad

con respecto a la calidad de dichos productos.

Quizé la utilidad mds importante que se puede dar a la historia
de la calidad de un producto con un proveedor es que, con ella
podemos fijar el nivel de inspeccién; cuando &ésta muestra una alta
calidad constante para todag sus caracteristicas, es necesario un
nivel de inspeccién menor y con ello los costos de la inspeccién

tambié&n son menores tanto para el proveedor como para el consumidor.
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17. RESPONSABILIDADES

Las responsabilidades b&sicas del consumidor son establecer
requisitos de calidad reales, efectuar una cantidad de inspeccidn
adecuada para asegurarse si el producto cumple o no con las
especificaciones y retroalimentar la iInformacién correspondiente al
proveedor, para que &sta pueda mejorar el disefio y verificar si sus
controles y procesos son adecuados o no.

. El proveedor es responsable de controlar sus procesos de
produceidn, registrar los datos relativos a la calidad ds aus
productos y de tomar las acciones necesarias para controlar o
prevenir los defectos., El proveedor debe efectuar todas las
inspecciones que aseguren que el producto cumpla con sus

especificaciones.
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APENDICE P

DIARIO OFXCIAL DE LA FEDERACION
LEY FEDERAL SOBRE METROLOGIA ¥ NORMALYZACION
1992

TITULO PRIMERO
CAPITULO UNICO

DISPOSICIONES GENERALES

ART. 1.~ La presente Ley regird en toda la Reptblica y sus
disposiciones son de orden plblico e interé&s social. Su aplicacién y
vigilancia corresponde al Ejecutive Federal, por conducte de las
dependencias de la administraci6én ptblica federal que tengan
competencia en las materias reguladas en este ordenamiento.

siempre que en esta Ley se haga mencién a la "Secretaria", se

entenderd hecha a la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial.

ART. 2.~ Esta Ley tiene por objeto:

I. En materia de Metrologia:

a) Establecer el Sistema General de Unidades de Medida;

b) Precisar los conceptos fundamentales sobre metrologfa;

¢) Establecer los requisitos para la fabricacién, importacién,
reparacién, venta, verificacién y uso de los instrumentos para medir

y los patrones de medida;
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d) Establecer la obligatoriedad de la medicién en transacciones
comerciales y de indicar el contenido neto en 1los productos
envasados;

e) Inatituir el Sistema Nacional de Calibraciédn;

f) Crear el Centro Nacional de Metrologia, como organismo de
alto nivel técnico en la materia; y

g) Regular, en lo general, las demAs materias relativas a la

metrologia.

II. En materia de normalizacién, certificacién, acreditaniento y
verificacién:

a) Fomentar la transparencia y eficiencia en la elaboracién y
observancia de normas oficiales mexicanas y normas mexicanas;

b) Instituir la Comisién Nacional de HNormalizacién para que
coadyuve en las actividades que sobre normalizacién corresponde
realizar a las distintas dependencias de la administracién pGblica
federal;

c) Establecer un procedimiento uniforme para la elaboracién de
normas oficiales mexicanas por las dependencias de la administracién
pGblica federal;

d) Promover la concurrencia de los sectores ptblico, privado,
cientifico y de consumidores en 1la elaboracién y observancia de
normas oficiales mexicanas y normas mexicanas;

e) Coordinar las actividades de normalizacién, certificacién,
verificacién y laboratorios de prueba de las dependencias de

administracion pGblica federal;
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f) Establecer el sistema nacional de acreditamiento de
organismos de normalizacién y de certificacién, unidades de
verificacién y de laboratorios de prueba y de calibracién; y

g) En general, divulgar las acciones de normalizacién y demés

actividades relacionadas con la materia.

ART. 3.- Para los efectos de esta Ley, se entenderf por:

I. Acreditamiento: el acto mediante el cual la Secretarfa
reconoce organismos nacionales de normalizacién, organismos de
certificacién, laboratorios de pruebas y de calibracién y unidades de
verificacién, para que lleven a cabo las actividades a que se retiere
esta Ley;

II. Calibracién: el conjunto de operaciones que tiene por
finalidad determinar los errores de un instrumento para medir y, de
ser necesario, otras caracteristicas metrolégicas;

III, certificacién: procedimiento por el cual se asegura que un
producto, proceso, sistema o servicio se ajusta a las normas o
lineamientos o recomendaciones de organismos dedicados a la
normalizacién nacionales o internacionales;

1V. Dependencias: las dependencias de la administracién pablica
federal.

V. Instrumentos para medir: los medios técnicos con los cuales
se efectGan las nmediciones y que comprenden las medidas
materializadas y los aparatos medidores;

VI. Medir: el acto de determinar el valor de una magnitud;
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VII. Medida materializada: el dispositivo destinado a reproducir
de una manera permanente durante su uso, uno o varios valores
conocidos de una magnitud dada;

VIII, Manifestacién: la declaraci6n que hace una persona fisica
o moral a la Secretarfa de los instrumentos para medir que se
tfabriquen, importen, o se utilicen o pretendan utilizarsae en el pais;

IX., Método: la forma de realizar una operacién del proceso, asl
como su verificacién;

. X, Normas mexicanas: las normas de referencia que emitan los
organismos nacionales de normalizacién; »

XI. Normas oficiales mexicanas: las gue expidan las dependencias
competentes, de cardcter obligatorio sujetindose a lo dispuesto'en
esta Ley y cuyas finalidades se establecen en el articule 40,

Las dependencias s6lo podrin expedir normas o especificaciones
técnicas, criterios, reglas, instructivos, circulares, lineamientos y
demis disposicionas de naturaleza anfloga de car&cter obligatorio, en
las materias a que se refiere esta Ley, siempre que se ajusten al
procedimiento establecido y se expidan como normas oficiales
mexicanas; .

XII. Organismos de certificacién: las personas morales que
tengan por objeto realizar funciones de certificacién.

XIIXI. Organismos nacionales de normalizacién: 1las personas
morales gue tengan por objeto elaborar normas mexicanas;

XIV. Patrén: medida materializada, aparato de medicién o sistema
de medicién destinado a definir, realizar, conservar o reproducir una
unidad o uno o varios valores conocidos de una magnitud para

transmitirlos por comparacién a otros instrumentos de medicién.
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XV. Patrén naclonal: el patrdn autorizado para obtener, fijar o
contrastar el valor de otros patrones de la misma magnitud, que sirve
de base para la fijacién de los valores de todos los patrones de la
nagnitud dada;

XVI. Proceso: el conjunto de actividades relativas a 1la

) produccién, obtencién, alaboracién, fabricacién, preparacién,
conservacién, mezclade, acondicionamiento, envasado, manipulacién,
ensamblado, transporte, distribucién, almacenamiento y expendio o
suninistro al pGblico de productos y servicios;

XVII. Unidades de verificacién: las personas fisicas o morales
que hayan sido acreditadas para realizar actos de verificacién por la
Secretaria en coordinacién con las dependencias competentes; y

XIX. Verificacién: 1la constatacién ocular o comprobacidn
mediante nuestreo y anslisis de laboratorio acreditado, del

cumplimiento de las normas.

ART, 4.- La Secretaria, en coordinacién con la Secretarfa de
Relaciones Exteriores y en los términos de la Ley Orgdnica de 1la
Administracién PGblica Federal, representarid al pais en todos los
eventos o asuntos relacionados con la metrolegia y normalizaci6én a
nivel internacional, sin perjuicio de que en dicha representaciébn y
conforme a sus atribuciones participen otras dependencias interesadas
en razén de su competencia, en coordinacién con la propia Secretaria.
También podran participar, previa invitaciﬁn de 1la Secretaria,

representantes de organismos ptiblicos y privados.
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TITULO BEGUNDO
HETROLOGIA

CAPITULO I
DEL SBISTEMA GENERAL DE UNIDADES DE MEDIDA

ART. 5.- En los Estados Unidos Mexicanos el Sistema General de
Unidades de Medida es el Gnico legal y de uso obligatorio.

El Sistema General de Unidades de Medida se integra, entre
otras, con las unidades basicas del Sistema Internacional de
Unidades: da longitud, el metro; de masa, el kilogramo; de tiempo, el
segundo; de temperatura termodinimica, el kelvin; de intensidad de
corriente eléctrica, el ampere; de intensidad luminosa, 1a candela; y'
de cantidad de sustancia, el mol, asi como con las suplementarias,
las derivadas de las unidades base y los mlltiplos y subnmfiltiplos de
todas ellas, que apruebe la Conferencia General de Pesas y Medidas y
se prevean en normas oficiales mexicanas. También se integra con las
nq comprendidas en el sistema internacional que acepte el mencionado

organismo y se incluyan en dichos ordenamientos.

ART. 6.- Excepcionalmente la Secretaria podri autorizar el empleo de
unidades de medida de otros sistemas por estar relacionados cen
paises extranjeros que n¢ hayan adoptade el mismo sistema. En tales
casos deber&n expresarse, conjuntamente con las unidades de otros
sistemas, su equivalencia con las del Sistema General de Unidades de

Medida, salvo que la propia Secretaria exima de esta obligacion,
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ART. 7.~ Las unidades base, suplementarias y derivadas del Sistema
General de Unidades de Medida asi como su simbologfia se consignarén

en las normas oficiales mexicanas.

ART. 8.- Las escuelas oficiales y particulares que formen parte del
sistema educativo naclional, deberdn incluir en sus programas de

estudio la ensefianza del Sistema General de Unidades de Medida.

ART., 9.~ La Secretaria tendr8 a su cargo la conservacién de 1los
prototipos nacionales de unidades de wmedida, metre y kilogramo,
asignados por la Oficina Internacional de Pesas y Medidas a 1los

Estados Unidos Mexicanos.
CAPITULO IX
DE LO8 INSTRUMENTOS PARA MEDIR

ART. 10.- Los instrumentos para medir y patrones que se fabriguen en
el territorio nacional o se importen y que se encuentren sujetos a
norma oficial mexjcana, requieren, previa su comercializacién,
aprobacién del modelo o prototipo por parte de la Secretaria sin
perjuicio de las atribuciones de otras dependencias. Deber&n cumplir
con lo establecido en este articulo los instrumentos para medir y

patrones que sirvan de base o se utilicen p.ara:

1. Una transaccién comercial o para determinar el precio de un

servicio.
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II. La remuneracisn o estimacién, en cualquier forma, de labores
perschales.

III. Actividades que puedan afectar la vida, la salud o la
integridad corporal.

IV. Actos de naturaleza pericial, judicial o administrativa; o

V. La verificacién o calibracién de otros Instrumentos de
medicidn.

ART. 11,- La Secretarfa podrd requerir de los fabricantes,
importadores, comercializadores o usuarios da instrumentos de
medici6én, la verificaci6n o calibracién de éstos, cuando se detecten
ineficiencias metrolégicas en los mismos, ya sea antes de ser
vendidos, o durante su utilizacién.

Para efectos de lo anterior, la Secretaria publicar§ en el
Diario Oficial de la Federacién, con la debida anticipacitn, la lista
de instrumentos de medicién y patrones cuyas verificaciones inicial,
perlédica o extraordinaria o calibracién ser&n obligatorias, sin

perjuicio de ampliarla o modificarla en cualguier tiempo.

ART. 12.~ La Secretarfa, asi como las personas acreditadas por 1la
misma, al verificar los instrumentos para medir, dejar&n en poder de
los interesados los documentos que demuestren que dicho acto ha sido

realizado oficialmente.

ART. 13.~ Los recipientes que, no siendo instrumentos para medir, se
destinen reiteradamente a contener o transportar materias objeto Qe

transacciones cuya masa se determine midiendo simultdneamente al
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reciplente y la materia, deberin ostentar visible e indeleblemente
con caracteres legibles su tara, la que podr& verificarse en la forma

Yy lugares que fije la Secretaria.

ART. 14.- Los instrumentos para medir cuando no rednan los requisites
reglamentarios serin inmovilizados antes de su venta o uso hasta en
tanto los satisfagan. Los que no puedan acondicionarse para cumplir

los requisitos de esta Ley o de su reglamento ser&n inutilizados.

CAPITULO III

DE LA MEDICION OBLIGATORIA DE LAS TRANSACCIONES

ART. 15.- En toda transacciédn comercial, industrial o de servicios
que se efect@e a base de cantidades ésta deberd medirse utilizando
los instrumentos de medir adecuados, excepto en los casos que sefiale
el reglamento, atendiendo a la naturaleza o propiedades del objeto de
la transaccidn.

La Secretaria determinard los instrumentos para medir apropiados
en razén de las materias objeto de la transaccién y de la mayor

eficiencia de la medicién.

ART. 16.- Los poseedores de 1los instrumentos para medir tienen
obligacién de permitir que cualquier parte afectada por el resultado
de la medicién se cerciore de que los procedimientos empleados en

ella son los apropiados.
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ART. 17.- Los instrumentos automiticos para medir que se empleean en
los servicios de suministro o abastecimiento de agua, gas o energfa

eléctrica, quedan sujetos a las siguientes prevenciones:

I. las autoridades, empresas o personas gque proporcionen
directamente el servicio, estar&n obligadas a contar con el nfimero
suficiente de instrumentos patrén, asf como con el equipo de
laboratorio necesario para comprobar, per su cuenta el grado de
precisién de los instrumentos en uso;

La Secretarfia podri eximir a los suministradores de contar con
equipo de laboratorio, cuando sean varias las empresas que
proporcionen el mismo servicio y sufraguen el costo de dicho equipo
para uso de la propia Secretaria, caso en el cual el ajuste de los

instrumentos corresponderi a ésta;

II. Los suministradores podrdn mover llbremente todas las piezas
de 1los instrumentos para medir que empleen para repararlos o
ajustarlos, siempre que cuenten con patrones de medida y equipo de
laboratorio. En tales casos deberdn colocar en dichos instrumentos
los sellos necesarios para impedir que personas ajenas a ellas puedan

modificar sus condiciones de ajuste;

I1I. Las autoridades, empresas o personas que proporcionen los
servicios, asumir&n la responsabilidad de las condiciones de ajuste
de los instrumentos que empleen, siempre que el instrumento

respectivo ostente los sellos impuestos por el propic suministrador;
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IV. La Secretaria podrad practicar la verificacién de los
instrumentos a que se refiere el presente articulo. Cuando se trate
de servicios proporcionados por dependencias o antidodes
paraestatales, que cuenten con el equipo a que se refiere la fraccién

* I, la verificacién deberd hacerse por muestreo; y

V. Con la excepclién prevista en la fraccién II, en ningln otro
cago podr&n ser destruldos los sellos que hubiere impuesto el
suministrader o, en su caso la Secretaria. Quiénes lo hagan serédn
acreedores a la sancidén respectiva y al pago estimado del consumo que

proceda.

ART. 18.- La Secretaria exigiri que los instrumentos para nedir que
sirvan de base para transaccliones, rednan los requisitos sefialados
por esta Ley, su reglamento o las normas oficiales mexicanas a fin de

que el pGblico pueda apreciar la operacién de medicién.

ART. 19.- Los poseedores de basculas con alcance méximo de medicién
igual o mayor a cinco toneladas debersn conservar en el local en que
se use la biAscula, taras o tener acceso a ésta, cuyo mninimo
equivalente sea el 5% del alcance miximo de la misma.

La Secretaria podrd exigir que la operacifén de dicha biscula se
efectie por personas que re(inan los requisitos de capacidad que se

requieran.
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ART. 20.- Queda prohibido utilizar instrumentos para medir que no
cumplan con las especificaclones fijadas en las normas oficiales
mexicanas.

El uso inadecuade de instrumenteos para medir en perjuicio de

persona alguna serd sancionado conforme a la legislacién respectiva.

ART. 21.- Los productos empacados o envasados por fabricantes,
importadores o comerciantes deber&n ostentar en su empague, envase,
envoltura o etiqueta, a continuacién de 1la frase contenido neto, 1la
indica¢ién de la cantidad de materia o mercancia gque contenga. Tal
cantidad deber&4 expresarse de conformidad con el Sistema General de
Unidades de Medida, con caracteres legibles y en lugares en que se
aprecie fécilmente,

Cuando la transaccién se efectfie a base de cantidad de partes,
accesorios o unidades de efectos, la indicacién deber& referirse al
nimeroe centenido en el empagque © envase, y en su caso, a sus
dimensiones.

En los productos alimenticios empacados o envasados el contenido
neto deberd corresponder al total. Cuando estén compuestos de partes
liguida y s6lida, adem&s del contenido neto deberd indicarse 1a

cantidad de masa drenada.

ART. 22.-~ La Secretaria fijard las tolerancias permisibles en cuanto
al contenido neto de los productos empacados o envasados, atendiendo
de igual forma, las alteraciones que pudieran sufrir por su

naturaleza o por fenémenos que wmodifiquen la cantidad de que se
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trate. Dichas tolerancias se fijaran para fines de verificacién del

contenido neto.

ART. 23.~ 5i al verificarse la cantidad indicada como contenido neto
de los productos empacados o envasados de encontrarse que estén fuera
de la tolerancia fijada, podrd la Secretarfia, ademds de imponer la
sancitén administrativa que proceda, prohibir su venta hasta que se
remarque el contenido neto de caracteres legibles o se complate éste.

La seleccién de muestras para la verificacién del contenido neto
se efectuard al azar y mediante el sistema de muestreo estadistico,
en cuyo casc se estard al resultado de la verificacitn para, de
proceder, prohibir la venta en tanto no se remarque o complete el

contenido neto.
CAPITULO 1V
DEL BISTEHA NACIONAL DE CALIBRACION

ART. 24.- Se instituye el Sistema Nacional de Calibracién con el
objeto de procurar la uniformidad y confiabilidad de las mediciones
que se realizan en el pais, tanto en lo concerniente a las
transacciones comerciales Yy de servicios, como en los procesos
industriales y sus respectivos trabajos de investigacién cientifica y
de desarrollo tecnolégico.

La Secretaria autorizard y controlari los patrones nacicnales de
las unidades bdsicas y derivadas del Sistema General de Unidades de

Medida y coordinari las acciones tendientes a determinar la exactitud
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de los patrones e instrumentos para medir que utlilicen 1los
laboratorios que se acrediten, en relacién con la de los respectivos

patrones nacionales, a fin de obtener la uniformidad y confiabilidad

de las mediciones.

ART. 25.~ El sSistema Nacional de calibracién, se integrars con el
Centro Nacional de Metrologia, los laboratorios de calibracién
acreditados y los demds expertos en la materia que se consideren
convenientes. En apoyo de dicho Sistema, la Secretaria realizar& las
siguientes acciones:

I. Acreditar laboratorios para que presten gervicios técnicos de
medicidén y calibraciodn;

II. Integrar con los laboratorios acreditados cadenas de
calibracién, de acuerde con los niveles de exactitud que se les haya
asignado;

III. Difundir la capacidad de medicién de los laboratorios
acreditadoes y la integracidn de las cadenas de calibracién;

IV. Autorizar métodos y procedimientos de medicién y calibracién
y establecer un banco de informacitn para difundirlos en los medies
oficiales, cilentificos, técnicos e industriales;

V. Establecer cohvesios con las inatituciones oficiales
extranjeras e internacionales para el reconocimiento mutuo de los
laboratorics de calibracién;

VI. Celebrar convenios de colaboracién e investigacién
netrolégica con dgobiernos estatales, instituciones, organismes y

empresas tanto nacionales como extranjeras.
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VII. Establecer mecanismos de evaluacién periédica de 1los
laboratorios de calibracién que formen parte del sistema; y
VIII. Las dem&s que se requieran para procurar la uniformidad y

confiabilidad de las mediciones.

ART. 26.~ La Sacretaria acreditard los laboratorios que integran el
sistema Nacional de Calibracién mediante comités de evaluacién en los
términos del articule 69, siempre gque cuenten con las instalaciones,
equipo, patrones de medida, personal técnico, organizacién y métodos
operativos adecuados para asegurar la confiabilidad de los servicios
que presten.

La acreditaci6én se otorgard por cada prueba especifica de
calibracién o medicién que est®é en condiciones de efactuar el

laboratorio.

ART. 27.- Los laboratorios acreditados podran prestar servicios de
calibracién y de operaciones de medicién. E1 resultado de 1la
calibracién de patrones de medida y de instrumentos para medir se
haréd censtar en dictamen del laboratorio, suscrito por el responsable
del mismo, en el que se indicards el grado de precisién
correspondiente, ademds de los datos que permitan la identificacién
del patrén de medida o del instrumento para medir.

Las operaciones sobre medici6én se har&n constar en dictémenes
que deberi expedir, bajo su responsabilidad, la persona fisica que

cada laboratorio autorice para tal fin.
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ART. 28.- La Secretaria podrid suspender o revocar el acreditamiento
de los laboratorios de calibracién, de acuerdo al procedimiento

establecido en los articulos 118 y 119 de esta Ley.

CAPITULC V

DEL CENTRO NACIONAL DE METROLOGIA

ART. 29.- El centro Nacicnal de Metreologia es un organismo
descentralizado con personalidad juridica y patrimonio propio, con
objeto de llevar acabo funciones de alto nivel técnico en materia de

metrologia.

ART. 30.- El centro Nacional de Metrologfa tendr& las siguientes
funciones:

I. Fungir como laboratorio primario del sistema naclional de
calibracién;

II. Conservar el patrén nacional correspondiente a cada
magnitud, salvo que su conservacién sea mnis conveniente en otra
instituci6n;

III. Proporcionar servicios de calibracién a los patrones de
medicién de 1los laboratorios, centros de investigacién o a 1la
industria, cuando asi se solicite, asi como expedir los certificados
correspondientes;

IV. Promover Yy realizar actividades de investigacién vy

desarrollo tecnolégico en los diferentes campos de la metrologia, asi
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como coadyuvar a la formacién de recursos humanos para el mnismo
objativo;

V. Asescrar a los sectores industriales, técnicos y clentificos
en relacidn con los problemas de medicién y nateriales patrén de
referencla;

VI.Participar en el intercambio de desarrollo metrolégico con
.organismos naciochales e internacionales y en la intercomparacién de
los patrones de medida;

VII. Dictaminar a solicitud de parte, sobre la capacidad técnica
de calibracién o medicién de los laboratorios que integren el Sistema
Nacional de Calibracién;

VIIXI. Organizar y participar, en su caso, en congresos,
seminarios, conferencias, cursos o en cualquier otro tipo de eventos
relacionados con la metrologia;

IX. Celebrar convenios con instituciones de investigacién que
tengan capacidad para desarrollar patrones primarics o instrumentos
de alta precisitén, asi como instituciones educativas gque puedan
ofrecer especializaciones en materia de metrologia;

X. Celebrar convenios de colaboracién e investigacién
metrolégica con instituciones, organismos y empresas tanto nacionales
como extranjeras; y

XI. Las demds que se requieran para su funcionamiento.

ART. 31.- El centro Nacional de Metrologia estari integrado por un
consejo Directivo, un Director General y el personal de confianza y

operativo que se requiera.
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Adends se constituirdn los 6rganos de vigilancia que
correspondan conforme a la ley Federal de las Entidades

Paraestatales.

ART. 32.- El consejo Directivo del Centro Nacional de Metrologia se
integrari con el Secretario de Comercio y Fomento Industrial, quien
lo presidird; los subsecretarios cuyas atribuciones se relacionen con
la materia, de las Secretarfas de Hacienda y Crédito Pdblico;
Energfa, Minas e Industria Paraestatal; Educacién Ptblica;
Comunicaciones y Transportes; un representante de la Universidad
Auténoma de México; un representante del Instituto Polité&cnico
Nacional; El1 Director General del Consejo Nacional de Ciencia y
Tecnologia; sendos representantes de la cConfederacién Nacional de
Cémaras Industriales; de la C&mara Nacional de la Industria de
Transformacién y de la Confederacién Nacional de Cémaras de Comercio
y el Director General de Normas de la Secretarfa. Por cada miembro
propietario se designard un suplente.

A propuesta de cualquiera de los miembros del Consejo Directivo
podrd invitarse a participar en las sesiones a representantes de las
instituciones Qe docencia e investigacién de alto nivel y de otras

organizaciones de industriales.

ART. 33,- El consejo Directivo tendr& las sigulentes atribuclones:
I. Expedir su estatuto orgidnico;

II. Estudiar y, en su caso, aprobar el programa cperativo anual;
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IIX. Analizar y aprobar, en su caso, los informes periédicos que
rinda el Director General, con la intervencién que corresponda a los
conisarios;

IV. Aprobar los presupuestos de ingresos y egresos;

V. Vigilar el ejercicio de los presupuestos a que se refiere la
fraccién anterior;

VI. Examinar y, en su caso, aprobar el balance anual y los
informes financieros del organismo debldamente auditados;

VII. Autorizar la creaci6n de comit&s técnicos y de apoyo;

VIII. Expedir el reglamento a que se refiere el artfculo 36;

IX. Aprobar la realizacién de otras actividades tendientes al
legre de las finalidades del Centro Nacional de Metrologia;

X. Las demis que le sefialen las leyes, reglamentos Yy

disposiciones legales aplicables.

ART. 34.- El Director General del Centro Nacional de Metrologia ser4
designado por el Presidente de la Repiblica. Los servidores pfiblicos
de las jerarquias inmediatas inferiores al Director General serén
designados por el Consejo Directivo a propuesta del Director

General.

ART. 35,- El Director General del Centro Nacional de Metrologia
tendrd las siguientes facultades y obligaciones:

I. Representar al organismo ante toda clase de autoridades, con
todas las facultades generales a que se refiere el artficulo 2554 del

cédigo civil para el D.F. en Materia ComGn, y para toda la repfiblica
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en Materia Federal, y las especiales que se requieran para el
ejercicio de su cargo;

1T. Elaborar el programa operativo anual y someterlo a
consideracién del consejo Directivo; asi como procurar la ejecucién
del que se apruebe;

IIXI. Establecer y mantener relaciones con los organismos de
Metrologfa internacionales y de otros pafses;

IV. Constituir y coordinar grupos de trabajo especializados en
metrologia;

V. Designar al personal de confianza, salvo el correspondiente a
las dos jerarquias inmediatas inferiores a su cargo, sobre la base de
lo dispuesto en el articulo siguiente, asf como al dem&s personal;

VI. Formular el proyecto de presupuesto anual del organismo,
someterlo a consideracién del Consejo Directivo y vigilar el
ejercicio del que se apruebe;

VII. Rendir 1los informes periédicos al Consejo Directivo
relativos a las actividades realizadas, al presupuesto ejercido y en
lag demis materias que deba conocer el Consejo Directivo; y

VIII. Ejecutar los acuerdos del Consejo Directive y, en general,
realizar las actividades para el debido cumplimiento de las funciones
del Centro Nacional de Metrologia y de los programas aprobados para

este fin,

ART. 36.- Las designaciones del Director General y del personal
técnico de confianza deber&n de caer en profesionales del Srea de
clencias o de ingenieria con reconocida experiencia en materia de

metrologia. Las designaciones respectivas se hardn con base en los
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resultados de la evaluacién de diches profesionales . Las promociones
se efectuaran sobre la base de la evaluacién del desempefio, conforme
al reglamento que apruebe el Consejo Directivo para este fin.

El personal del Centro Nacional de Metrologia estar& incorporado
al régimen de Seguridad y Servicios Sociales de los Trabajadores al
Servicio del Estado y sus relaciones con el Centro se regirén por la
Ley Federal de los Trabajadores al Servicio del Estado, Reglamentaria

del aparato B) del articulo 123 Constitucional.

ART. 37.- El patrimonio del centro Nacional de Metrologia se
integrard con:

I. Loa. bienes que le aporte el Gobierno Federal;

II. Los recursos gque anualmente le asigne el Gobierno Federal
dentro del presupuesto aprobado a la Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial;

I1I. Los ingresos que perciba por los servicios que proporcione
y los que resulten del aprovechamiento de sus bienes; y

IV. Los demds bienes y derechos que adquiera para la realizacitn

de sus fines.
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TITULO TERCERO
NORMALISACION
CAPITULO I

DISPOBICIONES GENERALES

ART. 28.~ Corresponde a las dependencias segin su 4mbito de
competencia:

. I. Contribuir en 1la integracién del Programa Naclonal de
normalizacién con las propuestas de Normas Oficiales Mexicanas;

IT. Expedir Normas Oficiales Mexicanas en las mnaterias
relacionadas con sus atribuciones;

III. Ejecutar el Programa Nacional de Normalizacién en sus
respactivag &dreas de competencia;

IV. Constituir los comités de evaluacién y consultives
nacionales de normalizacién, asi como prestarles el asesoramientoc
necesario;

V. Certificar, verificar e inspeccionar que los productos,
procesos, métodos, instalacicnes, servicios o actividades cumplan con
las normas oficiales mexicanas;

VI. Aprobar, previo a su acreditamiento, la operacién en su &rea
de competencia de 1los organismos nacionales de normalizacifn, de
certificacién, laboratorios de pruebas y unidades de verificacién;

VII. Coordinarse en los casos que proceda con otras dependencias

para cumplir con lo dispuesto en esta ley; y
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VIII. Coordinarse con las instituclones de ensefianza superior
para constituir programas de estudio para formar técnicos

calificados.

ART. 39.- Corresponde a la Secretarfa:

I. Integrar el Programa Naclonal de Normalizacién con las normas
oficiales mexicanas y normas mexicanas que se pretendan elaborar
anualmente;

IX. Codificar las normas oficiales mexicanas por materias y
mantener el inventario y la coleccién de las normas oficiales
mexicanas y normas mexicanas, as{ como de las normas internacionales
y de otros paises;

IIT, Fungir como Secretario Técnico de la Comisién Nacional de
Normalizacién y de los Comités Nacionales de Normalizaclén, salvo que
los propios comités decidan nombrar al secretario técnico de los
mismos;

IV. Acreditar a los organismos nacionales de normalizacibn, de
certificacién, laboratorios de pruebas y de calibracién y unidades de
verificacién previa aprobacién de las dependencias competentes;

V. Expedir las normas oficiales mexicanas en las &reas a que se
refieren las fracciones I a IV, VI, VIII, IX, XII, XIV, XV y XVII del
articulo 40 de esta Ley;

VI. Llevar a cabo acclones y programas para el fomento de la
calidad de los productos y servicios mexicanos;

VII. Coordinarse con las dem&s dependencias para el adecuado
cumplimiento de las disposiciones de esta ley, en base a las

atribuciones de cada dependencia;
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VIIX. Participar con voz y voto en todos los comités consultivos
nacionales de normalizacién en los que se afecten las actividades
industriales o comerciales; y

IX. Coordinarse con las instituciones de ensefianza superior para

constituir programas de estudio para formar técnicos calificados.

CAPITULC IIX

DE LAS NORNAS OFICIALES NEXICANAS

ART. 40.~ Las normas oficiales mexicanas tendrén como finalidad
establecer:

I. Las caracteristicas y/o especificaciones que deban reunir los
productos y procesos cuando éstos puedan constituir un riesqo para la
seguridad de las personas o dafiar la salud humana, animal, vegetal,
el medio ambiente general o laboral, o para la preservacién de
recursos naturales;

IX. Las caracteristicas y/o especificaciones de los productos
utilizados como wmaterias primas o partes o materiales para la
fabricaci6én o ensamble de productos finales sujetos al cumplimiento
de normas oficiales mexicanas, siempre que para cunplir las
especificaciones de é&stos sean indispensables las de dichas materias
primas, partes o materiales;

III. Las caracteristicas y/o especificaciones que deban reunir
los servicios cuando éstos puedan constituir un riesgo para 1la

saguridad de las personas ¢ dafiar la salud humana, animal, vegetal o
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el medio ambiente general y laboral o cuando se trate de la
prestacién de sexvicios de forma generalizada para el consumidor;

IV. Las caracteristicas y/o especificaciones relacionadas con
log instrumentos para medir, los patrones de medida y sus nétodos de
medicitn, verificacién, calibracién y trazabilidad;

V. Las especificaciones y/o procedimientos de envase y embalaje
de los productos que puedan constituir un riesgo para la seguridad de
las personas o dafiar la salud de las mismas o el medio ambiente;

VI. Los métodos de prueba y/o procedimientos para comprobar las
aespacificaciones a dgque 8se refiere este artfculo y el equipo y
materiales adecuados para efectuar las pruebas correspondientes, asf
cono los procedimientos de muestreo;

VII. Las condiciones de salud , seguridad e higiene que deber&n
observarse en los centros de trabajo y otros centros pGblicos de
reunién;

VIII. La nomenclatura, expresiones, abreviaturas, simbolos,
diagramas o dibujos que deberin emplearse en el lenguaje técnico
industrial, comercial, de servicios o de comunicacién;

IX. La descripcién de emblemas, simbolos y contrasefias para
tines de esta Ley;

X. Las caracteristicas y/o especificaciones, criterics vy
procedimientos que proteger y promover el mejoramiento del medio
ambiente y los ecosistemas, asl como la preservacién de los recursos
naturales;

XI. Las caracteristicas y/o especificaciones, criterios vy
procedimientos que permitan proteger y promover la salud de las

personas, animales o vegetales;
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XII. La determinacién de la informacién comercial, sanitaria,
ecolégica, de calidad, seguridad e higiene y requisitos que deben
cumplir las etiquetas, envases, embalaje y la publicidad de 1los
productes y servicios para dar informacién al consumidor o usuarjio;

XIII. Las caracteristicas y/o especificaciones que deben reunir
los equipos, materiales, dispositivos e instalaciones industriales,
comerciales, de servicios y domésticas para fines sanitarios,
acufceolas, agricolas, pecuarlos, ecolégicos, de comunicacionea, de
seguridad o de calidad y particularmente cuando sean peligrosos;

AIV. Los requisitos y procedimientos que deber&n observarse en
la elaboracién de normas mexicanas y en 1la certificacién del
cumplimiento de las mismas;

XV. Los apoyos a las denominaciones de origen para productos del
pafsa;

XVI. Las caracteristicas y/o especificaciones que deban reunir
los aparatos, redes y cistemas de comunicacién, asi como vehiculos de
transporte, equipcs y servicios conexos para proteger las vias
generales de comunicacién y la seguridad de sus usuarios;

XVII. Las caracteristicas y/o especificaciones, criterios y
procedimientos para el manejo, transporte y confinamiento de
materiales y residuos industriales peligrosos y de las sustancias
radioactivas; y

XVIII. Otras en que se requiera normalizar productos, métodos,
procesos, sistemas o préacticas industriales, comerciales o de
servicios de conformidad con otras disposiciones legales, siempre que

ge observe lo dispuesto por los articulos 45 a 47.
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ART. 41,- Las normae oficlales mexicanas deberé&n contener:

I, la denominacién de la norma, su clave y en su casp, la
mencifn a las normas en gqua se basa}

II. La identificacién del producto, servicio, método, proceso,
instalacién o, en su caso, del objeto de la norma conforme a 1lo

dispuesto en el articulo precedente;
. IIX Las espacificacienes y caracteristicas cue correspondsn al
producto, servicio, método, proceso, instalacién o establecimientos
que se eatablezcan en la norma en razén de su finalldaa;

IV, Los métodos de prueba aplicables en relacién con la norma y
en su casgo, los de muestreo;

V. Los datos y demis Informacién que deban contener los
productos o, en su defecto, sus envases o empagues, asi como el
tamafio y caracteristicas de las diversas indicaciones;

VI. El gradoe de concordancia con normas y recomendaciones
internaclonales cuando existan;

VII. La bibliografia que corresponda a la norma;

VIII. lLa mencién de la o las dependencias que vigilard&n el
cumpliniente de las normas cuando exista concurrencia de
competencias; y

IX. Las otras menciones que se consideren convenientes para la

debida comprensitn y alcance de la norma.

ART. 42.- lLas normas mexicanas deber&n cumplir con lo digpuesto en

las fracclones I a VII y IX del articulo anterior.
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ART. 43.- En 1la elaboracién de normas oficiales mexicanas
participarén, ejerciendo sus respectivas  atribuciones, las
dependencias a quienes corresponda la regulacién o control del
producto, servicio, mnétodo, proceso o instalacién, actividad o

materia a normalizarse.

ART. 44.- Corresponde a las dependencias elaborar los anteproyectos
de normas oficiales mexicanas y someterlos a los comités consultivos
nacionales de normalizacién.

Asimismo, los organiemos nacionales de normalizacifn podrén
someter a dichos comités, como anteproyectos, las normas mexicanas
que emitan.

Los comités consultivos naciocnales de normaljizacién, con base a
los anteproyectos mencionados elaborardn a su vez los proyectos de
normas oficlales mexicanas, de conformidad con 1o dispuesto en el
presente capitulo.

Para la elaboracién de normas oficiales mexicanas debersn
tomarse en consideracifn las normas mexicanas y las emitidas por
organismos internacionales reconocidos por el gobierno mexicano en
términos del derecho internacional.

Lae personas interesadas podr&n presentar a las dependencias,
propuestas de normas oficiales mexicanas, las cuales har&n la
evaluacién correspondiente y en su caso, presentarin al comité

respectivo el anteproyecto de que se trate.

ART. 45.- Los anteproyectos que se presenten en los comités para

discusién, deberin acompafiarse de un anilisis que comprenda:
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I. La razén cientffica, técnica o de proteccién al consumidor de
la norma, que apoyen su formulacién y expedicién.

II. La descripcién de los beneficios potenciales de la noxma,
incluyendo los beneficios que no pueden ser cuantificados en términos
monetarios y la identificacién de aquellas personas o grupos qua se

beneficiarin por la norma;
' III. La descripcién de los costos potenciales de la norma,
incluyendo cualquier efecto adverso que no pueda ser cuantificado en
términos monetarios y la identificacién de las personas o grupos que
tendrian la carga de los costos;

IV. La cuantificacién en términos monetarios de los beneficios
netos potenciales de 1la norma, incluyendo una evaluacién de los
efectos que no pueden ser cuantificados en términos monetarios; y

V. La justificacién de por qué la norma oficial mexicana es
entre otras alternativas posibles, el mecanismo que pexmite alcanzar
el objetivo deseado con el mayor beneficio neto. Esta justificacién
deberd incluir una deecripcién de los otros mecanismos que permita
alcanzar el mismo objetivo con mayor beneficic neto que la norma
oficial mexicana propuesto, y las razones legales o de otra Indole
por 1las cuales estos mecanismos no fueron adoptados. Cuando no
existan mecanismos alternativos deberd hacerse mencién de alle en el
andlisis.

S6lo se podrdn expedir normas oficiales nexicanas que cumplan
con lo dispueasto en este articulo, salvo que se trate del caso

previsto en el articulo 48 de la presente Ley.
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ART. 46.- La elaboracién y modificacién de normas oficiales mexicanas
se sujetard a las siguientes reglas:

I. Los anteproyectos a que se refiere el articulo 44, se
presentardn  directamente al comit& consultivo nacional de
normalizacién respectivo, para que en un plazo que no excederi los 75
dias naturales, formule observaciones; y

II. La dependencia u organismo que elaboré el anteproyecto de
norma, contestari fundadamente las observaciones presentadas por el
Camité en un plazo no mayor de 30 dias naturales contando a partir de
la fecha en que 1le fueron presentadas y, en su caso, hari las
modificaciones correspondientes. Cuando la dependencia que present6
el proyecto, no considere justificadas las observaciones presentadas
por el Comité&, podrf solicitar a 1la presidencia de é&ste, sin
modificar su anteproyecto, ordene la publicacién como proyecto, en el

Diario oficial de la Federacitn.

ART. 47.- Los proyectos de normas oficiales mexicanas se ajustarsn al
siguiente procedimiento:

I. Se publicaridn Integramente en a1 Diario O0ficial de la
Federacifn a efecto de que dentro da los siguientes 90 dfas naturales
los interesados presenten sus comentarios al comité consultivo
nacicnal de normalizacién correspondiente. Durante este plazc los
andlisis a que se refiere el articulo 45 estardn a disposicién del
plblico para su consulta en el comité;

IX. Al término del plazo a que se refiere de la fraccién
anterior, el comité consultivo nacional de normalizacién

correspondiente estudiard los comentarios recibldos y, en su caso,
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procederi a modificar el proyecto en un plazo que no excederi los 45
dias naturales;

III. Las dependencias deberfn ordenar la publicacién de 1las
respuestas a los comentarios recibidos, con anterioridad a 1la
publicacién de la norma oficial mexicana; y

IV. Una vez aprobadas por el comité de normalizacién respectivo,
las normas oficiales mexicanas serén expedidas por la dependencia
competente y publicadas en el Diario Oficial de la Federacién.

Cuando dos o mis dependenclias sean competentes para regular un
bien, servicio, proceso, actividad o materia, debersn expedir 1las
normas oficiales mexicanas conjuntamente., En todos los casos, el
presidente del comit&é sers el encargado de ordenar las publicaciones
en el Diario Oficial de la Federacién.

Lo dispuesto en este articulo no se aplicard en el caso del

articulo siguiente.

ART. 48.- En casos de emergencia, la dependencia competente podr&
elaborar directamente, aGn sin haber mediado anteproyecto o proyecto
Y, en su caso, con la participacién de las demis dependencias
competentes, la norma oficial mexicana, misma gue ordenard se
publique en el Diario Oficial de la Federacién con una vigencia
méxima de seis meses. En ningGn caso se podrd expedir pis de dos
veces consecutivas la misma norma en los términos de este articulo.
51 1la dependencia que elaboré 1la norma decidiera extender el
plazo de vigenclia o hacerla permanente, se presentarf como
anteproyecto en los términos de las fracciones I y II del articule

46.
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ART. 49.- Cuando no subsistan las causas gque motivaron la expedicién
de uha norma oficial mexlicana, las dependencias competentes, la
Comisién Nacional de Normalizacibdn, o los miembros del comité&, podré&n
proponer al comité la cancelacidén de la norma. Para tal efecto se

ajustarin a lo dispuesto en los articulos 45 a 47 de esta Ley.

ART. 50.- Las dependencias podré&n reguerir de fabricantes,
f{mportadores, prestadores de servicios, consumidores o centros de
investigacién, 1los datos necesarios para la elaboracién de
anteproyectos de normas oficiales mexicanas. También podr&n recabar,
de é&stos para los mismos fines, las nmuestras estrictamente
necesarias, las que gerdn devueltas una vez efectuado su estudio,
salvo que para &sta haya sido necesaria su destruccitn.

Toda la informacién y documentacién que se allequen las
dependencias para la elaboracién de anteproyectos de normas oficlales
mexicanas, asi como para cualguier tramite administrativo relativo a
las mismas, se emplearid exclusivamente para tales fines, tendr& el
cardcter de confidencial y no ser& divulgada, gozando de 1la
proteccién establecida en la Ley para el Fomento y Proteccién de la
Propiedad Industrial.

ART. 51.- Para la modificaci6én de las normas oficiales mexicanas

deber4 cumplirse con el procedimiento para su elaboracién.
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CAPITULO III

DE LA OBSERVANCIA DE LAS NORMAS

ART. 52.- Todos los productos, procesos, métodos, instalaciones,
serviclos o actividades deberdn cumplir con las normas oficiales

mexicanas,

ART. 53.- Cuando un producto o servicio deba cumplir una determinada
norma oficial mexicana, sus similares a importarse también deber&n
cumplir las especificacliones establecidas en dicha norma.

Para tal efecto, antes de su internacién al pais, Bse deberd
contar con el certificado o autorizacién de la dependencia competente
para reqular el producto o servicio correspondiente, o de é&rganos
reguladores extranjercs que hayan sido reconocidos o aprobados por
las dependencias competentes, mediante acuerdos publicados en el
Diario Oficial de la Federacién; o de organismos de certificacién
acreditados.

Cuande no exista norma oficial mexicana, los productos o
servicios a importarse deberin mencionar ostensiblemente, antes y
durante su comercializacién, que cumplen con las especificaciones del
pais de origen, en su defecto las internacionales o a falta de éstas

las del fabricante.

ART. 54.- Las normas oficiales mexicanas, constituirdn referencia
para determinar la calidad de los productos y serviclos de que se

trate, particularmente para la proteccién y orientacién de los
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consumidores. Dichas normas en ningdn caso podrin contener
especificaciones inferiores a las establecidas en las normas

oficlales mexicanas.

ART. 55.- En las controversias de carécter civil, mercantil o
administrativoe, cuando no se especifiquen las caracteristicas de los
bienes o servicios, las autoridades judiciales o administrativas
competentes en sus resoluciones deberin tomar como referencia las
normas oficiales mexicanas y en su defecto las normas mexicanas.

sin perjuicio de lo dispuesto por la ley de la materia, los
bienes o servicios que adquieran o arrienden las dependencias y
entidades de la administracién ptblica federal, deberin cumplir con

las especificaciones fljadas en las normas oficiales mexicanas.

ART. 56.,- Los productores, fabricantes y los prestadores de servicios
sujetog a normas oficlales mexicanas deberin mantener sistemas de
control de calidad compatibles con las normas aplicables. Tambié&n
estarén obligados a verificar sistemiticamente las especificaciones
del producto o servicio y su proceso, utilizando equipo suficiente y
adecuado de laboratorio y el método de prueba apropiado, asi como
llevar un control estadistico de la produccién en forma tal, que

objetivamente se aprecie el cumplimiento de dichas especificaciones.

ART. 57.- <Cuando los productes o los servicios sujetos al
cumplimiento de determinada norma oficial mexicana, no reGnan las
especificaciones correspondientes, la autoridad competente prohibira

de inmediato su comercializaci6n, inmovilizando los productos, hasta
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en tanto se acondicionen, reprocesen, reparen o substituyan. De no
ser esto posible, se tomardn las providencias necesarias para que no
se usen o presten para el fin a que se destinarfan de cumplir dichas
especificaciones.

si el producto se encuentra en el comercio, los comerciantes o
prestadores tendrin la obligacién de abstenerse de su enajenacién o
prestacién a partir de la fecha en que se les notifique.la resolucién
o se publique en el Diario Oficial de la Federacién. Cuando el
incumplimiento de la norma pueda dafiar significativamenta la salud de
las personas, animales, plantas, amblente o ecosistemas, lcs
comerciantes se abstendrin de enajenar los productos o prestar los
servicios desde el momente en que se haga de su conocimiento. Los
medios de comunicacién wmasiva deberdn difundir tales hechos de manera
inmediata a solicitud de la dependencia competente.

Los productos, fabricantes, importadores y sus distribuidores
ser&n responsables de recuperar de inmediato los productos.

Quienes resulten responsables del incumplimientoe de 1la norma
tendrin la obligacién de reponer a los comerciantes los productos o
serviclos cuya venta o prestacidn se prohiba, por otros gue cumplan
las especificaciones correspondientes, o en su caso, reintegrarlos o
bonificarles su valor, asi como cubrir los gastos en que se incurra
para el tratamiento, reciclaje o disposicién final, conforme a los
ordenanmientos legales y las recomendaciones de expertos reconocidos
en la materia de que se trate.

El retraso en el cumplimiento de lo establecido en el pérrafo

anterior podrd sancionarse con multas por cada dia gue transcurra, de
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conformidad a los establecidos en la fraccién I del articulo 112 de

la presente ley.

CAPITULO IV
DE LA COMIGION NACIONAL DE MNORMALIZACION

ART. 58.- Se instituye la Comisién Nacional de Normalizacién con sl
tin de ccadyuvar en la politica de normalizacién y permitir 1la
coordinacién de actividades que en esta materia corresponda realizar
a las distintas dependencias y entidades de la administracién ptblica

federal.

ART. 59.- Integrarén la comisién Nacional de Normalizacién:

I. Los subsecretarios correspondientes de las Secretarfas de
Haclenda y cCré&dito Pablico; Desarrollo Social; Energia, Minas e
Industria Paraestatal; Comercio y Fomento Industrial; Agricultura y
Recursos Hidr&ulicos; cComunicaciones y Transportes; Salud; Trabajo y
Previsién Social; Turismo y Pesca;

II. Sendos vrepresentantes de la Asociacién Nacional de
Universidades e Institutos de Ensefianza Superior, de las cémaras y
asociaciones de industriales y comerciales del pais que determinen
las dependencias; organismos nacionales de normalizacién y organismos
del sector social productivo; y ‘

III. Los titulares del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia;

de los Laboratorios Nacionales de Fomento Industrial; del Centro
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Nacional de Metrologia; del Instituto Naclonal de Ecologia; del
Instituto Nacional del Consumidor; del Instituto Mexicano de
Comunicaciones; del Instituto Mexicano del Transporte; del Instituto
Nacional de Pesca y de los institutos de investigacién gue se
consideren pertinentes.

Por cada propletario podrid designarse un suplente para cubrir
las ausencias temporales de aguél exclusivamente.

Asimismo, podrd invitarse a participar en las sesiones de la
Comisisn a representantes de otras dependencias, de las entidades
federativas, organlsmos pfiblicos y privados, organizaciones de
trabajadores, consunidores y profesionales e instituciones
cientificas y tecnolb6gicas, cuande se traten temas de su competencia,
especialidad o interés.

La Comisién serad presidida rotativamente durante seis meses por
los subsecretarios en el orden establecido en la fraccién I de este
articulo.

Para el desempefio de sus funciones, la Conigi6n contard con un

secretariado técnico a cargo de la Secretaria.

ART. 60.~ La Comisién tendri las siguientes funciones:

I. Aprobar anualmente el Programa Nacional de Normalizaciétn y
vigilar su cumplimiento;

II. Establecer reglas de coordinacién entre las dependencias y
entidades de la administracién piliblica federal y organizaciones
privadas para la elaboraci&én y difusién de normas y su cumplimiento;

III. Recomendar la elaboracién de las normas que considere

conveniente;
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IV. Resolver las discrepancias que puedan presentarse en los
trabajos de los comité&s consultivos nacionales de normalizacién;

V. oOpinar, cuando se le solicite, sobre el acreditamiento de
organismos nacionales de normalizaci6n;

VI. Proponer la integraci6n de grupos de trabajo para el estudio
e investigacitn de materias especificas;

VII. Proponer las medidas que se estimen oportunas para el
fomento de la normalizaciém;

. VIII. Dictar les 1lineamientos para 1la organizacién de 1los

comités de evaluacién y consultives nacionales de normalizacién; y

IX. Todas aquellas que sean necesarias para la realizacién de
lag funciones sefialadas.

El reglamento interior de la Comisién determinar& la manera

conforme la cual se realizardn estas funciones.

ART. 61.- Las sesiones de la Comisién Nacional de Normalizaci6n serén
convocadas por el secretario técnico a peticién de su presidents o de
cualquiera de los integrantes a que se refiere el articulo 59 y las
sesiones ser&n vilidas con la asistencia de por lo menos siete de
&stos. En los dem&s casos, por la mayorfia de todos los miembros, pero
deber&n asistir por lo menos cuatro de los representantes mencionados

en la fraccién II del mismo articulo.
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CAPITULO V

DE LOS COMITES CONSULTIVOS NACIONALES DE NORMALIZACION

ART. 62.- Los comités consultivos nacionales de normalizacién son
&rganos para la elaboracisn de normas oficiales mexicanas y 1la
promocién de su cumplimiento. Estar&n integrados por personal técnico
de las dependencias competentes, seglin la materia que corresponda al
comité, organizaciones de industriales, prestadores de servicios,
comerciantes, productos agropecuarios, forestales o pesqueros;
centros de investigacién cientifica o tecnolégica, colegios de
profesionales y consumidores.

Las dependencias  competentes, en coordinacién con el
secretarfado técnico de 1la Comisién Nacional de Normalizacitn
determinaridn qué organizaciones de las mencionadas en el péirrafo
anterior, deberén integrar el comité consultivo de que se trate, asi
como an el caso de los comités gue debern constituirse para

participar en actividades de normalizacién internacional.

ART. 63.~ Las dependencias competentes, de acuerdo con los
lineamientos que dicte 1la Comisi6én Nacional de Normalizacién,
organizarin los comités consultivos nacionales de normalizacién y
fijardn las reglas para su operacién, La dependencia gque regule el
mayor nmero de actividades del proceso de un bien o servicio dentro

de cada comité, tendri la presidencia correspondiente.
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ART. 64.- Las vresoluciones de los comités debersn tomarse por
consenso, de no ser &sto posible, por mayorfa de votos de 1los
miembros. Para que las resoluciones tomadas por mayoria sean vA&lidas,
deber&n votar favorablemente cuando menos la mitad de las
dependencias representadas en el comité y contar con el voto
aprobatorio del presidente del mismo. En ningGn caso se podrd expedir
una norma oficial mexicana que contravenga otras disposicionea

legales o reglamentarias.

CAPITULO VI

DE LOB ORGANISMOB NACIONALES DE NORMALIZACION

ART. 65.~ Para obtener el acreditamiento por la Secretaria como
organismo nacional de normalizacidén, se requerirs la aprobacién
previa de la dependencia competente segGn la materia de que se trate.
El solicitante debera:

1. Presentar solicitud por escrito;

II. Presentar sus estatutos para aprobacién de la Secretaria en
donde conste gque:

a} Tienen por objeto social el de normalizar;

b) Sus labores de normalizacién se llevan a cabo a através de
comités integrados de manera equilibrada por personal té&cnico gue
represente a nivel nacional a productores, distribuidores,
comercializadores, prestadores de servicios, consunidores,

instituciones de educacién superior y cientifica, colegios de
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profesionales, asi como sectores de interés general y sin exclusién
de ningGn sector de la sociedad que pueda tener interés en sus
actividades; y

c) Tengan cobertura nacional; y

IIl. Presentar a la Secretaria el programa de financiamiento que

asegure la continuidad en gus actividades.

ART. 66.- los organismos nacionales de normalizacién tendrén las
siguientes obligaciones:

I. Permitir la participacién de todos los sectores interesados
en los comités para la elaboracién de normas mexicanas, asi como de
las dependencias y entidades de la administracién pGblica federal
competentes;

II. Conservar las minutas de las sesiones de los comités y de
otras deliberaciones, decisiones o acciones que permitan la
verificacién por parte de la Secretaria, y presentar los informes que
ésta les requiera;

III. Hacer del conocimiento piblico los proyectos de normas que
pretendan emitir y atender cualquier solicitud de informacién que
sobre &stos o sus normas hagan los interesados;

IV, Celebrar convenios de cooperacién con la Secretaria a fin de
que &sta pueda, entre otras, mantener actualizada la coleccién de
normas mexicanas;

V. Admitir en su 6rgano de gobierno a un representante de la

Secretarfa; y
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VI. Tener sistemas apropiados para la identificacién y

clasificacién de normas.

ART. 67.- Las entidades de la administracién pOblica federal, deber&n
constituir comités de normalizacién para la elaboracién de las normas
de referencia conforme a las cuales adquieran, arrienden o contraten
blenes o servicios.

Dichos comités se ajustarsn en lo conducente a lo dispuesto por

los articulos 62 y 64 de esta Luy.

TITULO CUARTO
DE LA ACREDITACION Y CERTIFICACION
CAPITULO I

DIBPOBICIONES GENERALES

ART. 68.~ La certificacién y verificacién de las normas oficiales
mexicanas se realizard por las dependencias o por organismos de
certificacién, laboratorios de pruebas y de calibracién y unidades de

verificaci6n acreditados.

ART. 69.- La Secretaria deberd acreditar, previa la aprobacién de las
dependencias competentes, a las personas fisicas o morales para
operar como organismos de certificacién, laboratorios de prueba y

unidades de verificacién.
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Para la aprobacién a que se refiere el p&rrafo anterior, las
dependencias formaridn comités de evaluacién integrados por técnicos
caliticados y con experiencia en los campos de las ramas especificas.

En los casos en que el organismo, laboratoric o unidades por
acreditar pretendan ofrecer servicios para dos o m&s dependencias,
los comités correspondientes evaluardn y dictaminarén de manera

conjunta la procedencia del acreditamiento.

ART. 70.-Presentada la solicitud de acreditamiento, el comité& de
evaluacién correspondiente procederi a realizar las visitas que sean
necesarias para determinar si se cumplen los requisitos que fije la
Ley, su reglamento y las normas oficiales mexicanas.

Cuando los comités de evaluacién no cuenten con expertos en
deterninada &rea, las dependencias notificar&n al solicitante sobre
este hecho y tomardn las medidas necesarias para contar con tales
expertos. Cuando los expertos no sean personal de la dependencia, los
honoraries de &stos correrin por cuenta de los solicitantes.

En caso de no ser favorable el dictamen del comité, se otorgard
un plazo de 180 dias naturales al solicitante para corregir las
faltas encontradas. Dicho plazo podr& prorrogarse por plazos iquales,

cuando se justifique la necesidad de ello.

ART. 71.- Las dependencias competentes podran en cualquier tiempo
realizar visitas de verificacién para comprobar el cumplimjento de
esta Ley, sus reglamentos y las normas oficiales mexicanas, por parte
de los organismos de certificacién, de las unidades de verificacién y

de laboratorios acreditados.
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ART. 72.- la Secretaria publicar& en El Diario oficial de 1la
Federacién, periédicamente, 1a relaclién de los organismés nacionales
de normalizacién, de los organismos de certificacién, de laboratoriocs
de pruebas y de calibracién y de las unidades de verificacién

acreditados. Publicarad también las suspensiones y revocaciones.

CAPITOLO XI

DE LA CERTIFICACION OFICIAL

ART. 73.- Las dependencias de acuerdo con sus atribuclones,
certificarédn para fines oficliales que determinados procesos,
productos, métodos, instalaciones, servicies o actividades cumplen
las especificaciones establecidas en normas oficlales mexicanas.
También podrin hacerlo a peticién de parte, para fines particulares o
de exportacién.

Podran certificar el cumplimiento de 1las normas ofjiclales
mexicanas, por materias o sectores, los organismos de certificacién

acreditados conforme a lo dispuesto por esta Ley y su reglamento.

BART. 74.- Las dependencias a que se refiere el articulo anterjor y
los organismos de certificacién podrin tanbién certificar que los
productos han sido elaborados con determinadas materias primas, o
materiales o mediante procedimientos especificos que los distingan en

calidad respecto a otros de la misma naturaleza, siempre y cuando se
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cercioren fehacientemente de las materias primas o procedimientos

empleados.

ART. 75.- Es obligatorio el contraste de los articulos de joyeria y
orfebreria elaborados con plata, oro, platino, paladio y demés
netales preclosos, la certificacién se efectuard sobre los articulos
que contengan como minimo la Ley del metal que se establezca en las

normas oficiales mexicanas respectivas.

CAPITULO III
DE LAS CONTRABESAS Y MARCAS OFICIALES

ART. 76.- La Secretaria en coordinacién con 1las dependencias
competentes, establecerd4 las caracteristicas de 1las marcas Yy
contrasefias oficiales que deberdn de llevar los productos sujetos al

cumplimiento de normas oficiales mexicanas.

ART. 77.- Los productos o servicios sujetos al cumplimiento de
normas oficiales mexicanas, debersn ostentar la contrasefia que denote
dicho cumplimiento.

De no ser posible fijarla en el producto mismo, se hard en sus
envases, embalaje, etiquetas o envolturas. Ademas, podr& utilizarse
en las facturas, correspondencia y publicidad relativa al producto o

servicio de que se trate.
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La Secretarfa y las dependenclas, conforme a sus respectivas
competencias, verificarin peribédicamente que el uso de contrasefia

oficial corresponda a lo dispuesto en este articulo,

ART. 78.- La Secretarfa autorizard el uso de las marcas Yy
contrasefias oficiales a aquellas personas que demuestren, cumplir con
lo dispuesto en esta Ley, su reglamento y las normas oficiales
mexicanas respectivas,

56 podrs permitir el uso de marcas o contrasefias distintivas de
organismos de certificacién acreditades. Tambi&n podrad permitirse su
uso de manera conjunta con las marcas y contrasefias oficiales si esto
no induce a error al consumidor sobre las caracteristicas del bien o

servicio.

CAPITULO IV
DE LOS ORGANISMOS DE CERTXFICACION

ART. 79.~ Para operar como organismo de certificacién, aserd
necesario qrntar con el acreditamiento de 1la Secretarfa en los
términos del articulo 69, mismo que se otorgars siempre que se cumpla
con lo siguiente:

I. Solicitar por escrito el acreditamiento a2 la Secretarfa y la
aprobacidn de la dependencia correspondiente;

II. Demostrar que cuenta con la capacidad técnica material y

humana para llevar a cabo programas de certificacién;
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III. Demostrar que cuenta con procedimientos de aseguramiento de
calidad, gue garanticen el desempefio de sus funciones;

IV. Demostrar no estar sujeto a influencia directa por algdn
fabricante, comerciante o persona moral mercantil; y

V. Presentar sus estatutos y propuesta de actividades de

certificacién para aprobacién.

ART. 80.- Las actividades de certificacién, deberin ajustarse a las
reglas, procedimientos y métodos que se establezcan en las normas
oficiales mexicanas, y en su defecto a las normas internacionales.
Las actividades deberadn comprender lo siguiente:

I. Evaluacién de 1os procesos, productos, serviclos e
instalaciones, mediante ingpeccién ocular, pruebas, investigacién de
campo o revisién y evaluacién de los programas de calldad; y

II. Seguimiento posterior a la certificaciéh inicial, para
comprobar el cumplimiento con las normas y contar con mecanismos que
permitan proteger y evitar la divulgacién de propiedad industrial o
intelectual del cliente.

CARPITULO V

DE LOS LABORATORIOS DE PRUEDAS

ART. 81.~ Se instituye el Sistema Nacional de Acreditamiento de
Laboratorios de Pruebas con el objsto de contar con una red de

laboratorios acreditados que cuenten con equipo suficiente, personal

técnico calificado y dem&s requisitos gue establezca el Reglamento,
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para que presten servicios relacionades con la normalizacidn a que se
refiere esta Ley.

Los laboratorios acreditados podrin denotar tal circunstancia
usando el emblema oficial del sistema nacional de acreditamiento de
laboratorios de pruebas,

La Secretaria, por si o a solicitud de cualquier dependencia
competente podr& concertar convenios con instituciones oficiales
extrajeras o internaclonales para el reconocimiento mutuo de

laporatorios de pruebas acreditados.

ART. 82.- Para el acreditamiento de laboratorio de pruebas se estara

a lo dispuesto en el articulo 69.

ART. 83.,- El resultado de las pruebas que realicen los laboratorios
acreditados, para los fines de asta Ley, se har§ constar en un
dictamen que ser& firmado, bajo su responsabilidad por la persoha
facultada por el propio laboratorio para hacerlo. Dichos dictémenes
tendrdn validez ante las dependencias y entidades de la

administracién pGblica federal.

CAPITULO VI
DE LA8S UNIDADES DE VERIFICACION

ART. B84.~ Las unidades de verificacién podrdn, a peticién de parte

interesada, verificar el cumplimiento de las normas oficiales
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mexicanas, solamente en aquellos campos ¢ actividades para las que

hubileren sido aprobadas por las dependencias competentes.

ART. 85.~ Los dictdmenes de las unidades de verificacién seran
reconocidos por las dependencias competentes, asl como por los
organismos de certificacién y en base a ellos podra&n actuar en

térninos de esta Ley y conforme a sus respectivas atribuciones.

ART. 86.~ Para operar como unidad de verificacién serd necesario
contar con el acreditamiento de la Secretaria en los términos del
artfculo 69, mismo que se otorgari siempre que se cumpla con lo
sigulente:

I. Solicitar por escrito el acreditamiento a la Secretarfa y la
aprobacién de la dependencia correspondiente;

II. Presentar una descripcién detallada de los servicios gque
pretende prestar;

I1I. Demostrar que se cuenta con capacidad técnica o profesional
suficiente y, en su caso, con el personal capacitado para la
prestacién del servicio que se pretende ofrecer. Las normas oficiales
mexicanas determinardn los niveles de suficiencia técnica o
profesional para la materia de que se trate;

IV. Demostrar contar con la infraestructura suficiente ¥y
adecuada relacionada con los servicios gue pretende prestar;

V. Informar de las normas oficiales mexicanas que se pretendan
verificar, y se describan los procedimientos que se utilicen para la

prestacién de los servicios; y



CAPITULO 4; METODQS DE PRUEBA 211

VI. Contar con la aprobacitn de la dependencia competente para

la rama de gque se trate.

ART. 87.- El resultado de las operaciones que realicen las unidades
de verificacién se har4 constar en un acta que seri firmada, bajo su
responsabilidad, por el acreditade en el caso de las personas fisicas
y por el propietario del establecimiento o por el presidente del
consejo de administracién, administrador tnico o director general de
la propia unidad de verificacién reconocidos por las dependenclas, y
tendrs validez una vez que haya sido reconocide por la dependencia
conforme a las funciones que hayan sido especificamente autorizadas a

la misma.
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TITULO QUINTO
DE LA VERIFICACION

CAPITULO UNICO
VERIFICACION Y VIGILANCIA

ART. 88.- Las personas fisicas o morales tendr&n la obligacién de
proporcionar a las autoridades competentes los documantos, informes y
datos que les requieran por escrito, asi como las mnuestras de
productos que se les sgoliciten cuando sean necesarios para los fines
de la presente Ley y demds disposiciones derivadas de ella. En todo
caso, respecto a las nuestras se estar4 a lo dispuesto en los

articulos 101 al 108 de la presente Ley.

ART. 89.- la Secretarfa llevard un registro con informacién
actualizada de:

I. Empresas que realicen algGn proceso o una fase del mismo,
cuando éste o los productos o servicios, se encuentren sujetos a
normas oficlales mexicanas o cuando ostenten contrasefias o marcas
oficiales;

IX. Organismos nacionales de normalizacién, de certificacién,
laboratorios de pruebas y de calibracién acreditados ante 1la
Secretaria, asi como de unidades de verificacién; y

III. En general, de todas aquellas que se requieran para los
fines de esta ley.

La Sacretaria deberd proporcionar esta informacién a las

dependencias competentes, cuando asf{ lo soliciten.
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ART. 90.- Las dependencias competentes deberd periédica,
aleatoriamente © cuando lo estimen necesario, y utilizando los
métodos de muestreo estadistico establecidos en las normas oficiales
mexicanas, realizar muestreos en los lugares donde se producen,
fabrican, almacenan, expenden © prestan productos y servicios sujetes
a normas oficiales mexicanas, con el objeto de verificar el
cumplimiento de las especificaciones aplicables,

La verificaciéon se efectuard (Gnicamente en laboratorios
acraditados, salvo que é&stos no existan para la prueba especifica, se
podrd realizar en otros, siempre con cargo al productor, fabricante,
importador, comercializador o prestador de servicios a quien se
efectde la visita.

Las dependencias petentes pr ir&n el cumplimiento de las

normas oficiales mexicanas en aquellos casos en que el Interesado
cuente con certificado expedido por el organismo nacional de

certificacion.

ART. 92.- De cada visita de verificacién efectuada por el personal de
las dependencias competentes o unidades de verificacién, se expedira
un acta detallada, sea cual fuere el resultads, la que ser§ firmada
por el representante de las dependenclas o unidades, en su caso por
el del laboratorio en que se hubiere realinﬁo, y el fabricante o
prestador del servicio si hubiere intervenido.

La falta de participacién del fabricante o prestador del
servicio en las pruebas © su negativa a firmar el acta, no afectars

su validez.
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ART. 93.~ Si el producto o el serxvicio no cumplen satisfactoriamente
las especificaciones, la Secretarfa o la dependencia conmpetente, a
peticién del interesado podri autorizar se efectGe otra verificacién
en los términos de esta Ley.

Esta verificaci6én podrd efectuarse, a juicio de 1la dependencia,
en el mismo laboratorio o en otro acreditado, en cuyo caso serdn a
cargo del productor, fabricante, importador, comercializador o del
prestador de servicios los gastos que se originen. Si en esta segunda
verificacién se demostrase gque el producto o el servicio cumple
satisfactoriamente las especificaciones, se tendr& por desvirtuado el

primer resultado. Si no las cumple, por confirmado.

ART. 94.~ Para los efectos de esta Ley se entiende por visita de
verificacién:

I. la que se practique en los lugares en gue se realice el
proceso, alguna fase del mismo, de productos, instrumentos para medir
o servici‘os, con objeto de constatar ocularmente que se cumple con lo
digpuesto en esta Ley y demids disposiciones derivadas de ella, asi
como comprobar lo concerniente a la utilizacién de los instrumentos
para medir; y/o

II. La que se efectlie con objeto de comprobar el cumplimiento de
las normas oficiales mexicanas, el contenido neto y, en su caso, la
masa drenada; determinar los ingredientes que constituyan o integren
los productos, si existe obligacién de indicar su composicién asi
como la veracidad de la informacién comercial o la 1e‘y de los metales
preciosos. Dicha verificacitn se efectuard, tratédndose de lotes de

productos, sobre el nGmero de unidades representativas conforme a las
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normas oficiales mexicanas y en los laboratorios del fabricante si
cuenta con el equipo que se requiere, o en los acreditados por la
Secretaria.

Cuando exista concurrencia de competencia, la verificacién 1la
realizardn las dependencias competentes de acuerdo a las bases de

coordinacién que se celebren.

ART. 95.- Las visitas de verificacién que lleve a cabo la Secretarifa
Yy _las dependencias competentes, se practicardn en dias y horas
hiblles y Gnicamente por personal autorizado, previa identificacién
vigente y exhibicién del oficio de comisién respectivo.

La autoridad podr& autorizar se practiquen también en dfas y
horas inhabiles a f£in de evitar la comisién de infraccicnes, en cuyo

caso el oficio de comisién expresarad tal autorizacién.

ART. 96.- Los productores, propietarios, sus subordinados o
encargados de establecimientos industriales o comerciales en que se
realice el proceso o alguna fase del mismo de productos, instrumentos
para medir o se presten servicios sujetos al cumplimiento de la
presente Ley, tendran la obligacién de pernmitir el acceso y
proporcionar las facilidades necesarias al personal comisionado por
la Secretaria o por las dependencias competentes para practicar las
visitas, siempre que se cumplan los requisitos establecidos en el
presente titulo.

cuando los productores, propietarios o encargades decidan
voluntariamente utilizar los servicios de verificacién prestados por

las personas fisicas o morales a que se refiere el art. 84, deberén
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presentar a la dependencia competente los informes a que se refleren

los articulos 104 y 105 de esta Ley.

ART. 97.~ De toda visita de verificacién se levantar§ acta
circunstanciada, en presencia de dos testigos propuestos por la
persona con quien se hubiere entendido la diligencia o por guien la
practique si aquella hubiese llegade a proponerlos.

Da toda acta se dejars copia a la persona con quien se entendié
la diligencia, aungue se hubiese negado a firmar, lo que no afectari

la validez de la diligencia ni del documento de que se trate.

ART. 98.+~ En las actas se hari constar:

I. Nombre, denominacidn o razén soclal del establecimiento;

II. Hora, dia, mes y afio en que inicie y en que concluya la
diligencia;

III. calle, nfimero, poblacién o colonia, nmunicipio o delegacién,
c8digo postal y entidad federativa en que se encuentre ubicado el
lugar en que se practique la visita;

IV. NGmero y fecha del oficio de comisién gque la motivé;

V. Nombre y cargo de la persona con quien se entendié 1la
diligencia;

VI. Nombre y domicilio de las personas que fungieron como
testigos;

VII. Datos relativos a la actuacién;

VIII. Declaracién del visitado, si quisiera hacerla; y

IX. Nombre y firma de quienes intervinieron en la diligencia,

incluyendo los de quien la llevé a cabo.
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ART. 99.- Los visitados a quienes se haya Jlevantado acta de
verificacién, podr&n formular observaciones en el acto de 1la
diligencia y ofrecer pruebas en relacién con los hechos contenidos en
ella o, por escrito, hacer uso de tal derecho dentro del término de 5

dias hébiles siguientes a la fecha en que se haya levantado.

ART. 100.~ La separacién o recoleccién de muestras de productos, sblo
procederd cuando deba realizarse la verificacién a que se refiere 1la

fraccién II del articulo 94, asi como cuando lo solicite el visitado.

ART. 101.- La recoleccién de muestras se efectuari con sujecién a las
siguientes formalidades;

I. 56lo las personas expresamente autorizadas por la Secretaria
© por la dependencia competente podrén recabarlas.

También podr&n recabar dichas muestras, los organismos de
certificacién y las unidades de verificacién Gnicamente cuando 1lo
soliciten los propietarios o encargados de establecimientos;

II. Las muestras se recabaridn en la cantidad estrictamente
necesaria, la que se constituiri por:

a) El nGmero de plezas que en relacién con los lotes por
examinar, integren el lote de muestra conforme a las normas oficlales
mexicanas; y '

b) Una o varias fracciones cuando se trate de productos que
se exhiban a granel, en pliezas, rollos, tiras o cualquier otra forma
y se vendan usualmente en fracciones;

III. Las muestras se seleccionarin al azar y pracisamente por

las personas autorizadas.
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IV. A fin de impedir su sustitucién, las muestras se guardarén o
asegqurardn, en forma tal que no sea posible su violacién sin dejar
huella; y

V. En todo caso se otorgard, respecto a las muestras recabadas,

el recibo correspondiente.

ART. 102.- Las muestras se recabarin por duplicado, quedands un tanto
de ellas en resguardo del establecimiento visitado. Sobre el otro
tanto se hard la primera verificacién, si de ésta se desprende que no
existe contravencién alguna a la norma de que se trate, o lo
dispuesto en esta Ley o demds dispusiciones derivadas en ella quedars
sin efecto la otra muestra y a disposicién de guien se haya obtenido.

Si de 1la primera verificaci6n se aprecia incumplimiento a la
norma oficial mexicana respectiva o en el contenido neto o masa
drenada, se repetird la verificacién en laboratorio acreditado
diverso y previa notificacién al solicitante.

§i del resultado de la segunda verificaci6én se infiere que las
muestras se encuentran en el caso del primer pérrafo de este
articulo, se tendrd por aprobado todo el lote. si se confirmase la
deficiencia encontrada en la primera se procedera en los términos del
articulo §7.

Se deberad solicitar la segunda verificacién dentro del término
de cinco dias hébiles siquientes a aquél en que se tuvo conocimiento
del resultado de la primera verificacién. Si no se solicitare quedara

firme el resultado de la primera verificacién.
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ART. 103.- Las muestras podran recabarse de los establecimientos en
que se realice el proceso © alguna fase del mismo, invariablemente
previa orden por escrito.

Si las muestras se recabasen de comerciantes se notificari a los
fabricantes, productores o importadores para que, si lo desean,

participen en las pruebas que se efectden,

ART. 104.- De las comprobaciones que se efectfien como resultado de
lag visitas de verificacién se expedird un acta en la que se hard
constar:

I. Si el sobre, envase o empagque que contenfa las muestras
presenta ¢ no huellas de haber sido violado, o en su caso, si el
producto individualizado no fue sustitufdo;

II. La cantidad de muestras en gue se efectué la verificacién;

III. El mé&todo o procedimiento empleadc, el cual deberd basarse
en una norma;

IV. El resultado de la verificacién; y

V. Los demis datos que se requiere agregar.

Las actas deberin ser firmadas por las personas que realizaron o
participaron en las pruebas, y por el responsable de laboratorioc, si
se trata de laboratorios acreditados. En los demis casos por el
representante de la Secretaria o dependencia competente que hubiese
intervenido y el del producto, fabricante, distribuidor, comerciante
o importador, que haya participado y quisieran hacerlo. Su negativa a

firmar no afectara la validez del acta.
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ART. 105.- Los informes a que se refiere el articulo precedente,
cualquiera que sea su resultado, se notificardn dentro de un plazo de
5 dias hibiles siguientes a la fecha de recepcién del informe del
laboratorio, a los fabricantes, o a los distribuidores, comerciantes
o importadores 81 a estos les fueron recabadas las muestras.
Tratdndose de las personas que se refiere el articulo 84, los
informes deber&n notificarse dentro de un plazo de 2 dias h&biles
siguientes a la recepci6n del laboratorio o a la dependencia
competente.

Si el resultado fuese en sentido desfavorable al productor,
fabricante, importador, distribuidor o comerciante la notificacién se

efectuard en forma tal que conste la fecha de su recepcién.

ART. 106.- Al notificarse el resultado de la verificacién, las
muestras quedardn a disposicién de la petséna de quien se recabaron,
o en su caso el material sobrante si fue necesaria su destruccién, lo
que se hard saber a dicha persona para que lo recoja dentro de los
tres dfas hébiles sigquientes si se trata de articulos perecederos o
de fdcil descomposicién.

Los fabricantes, productores e importadores tendrSn obligacién
de reponer a los distribuidores o comerciantes las muestras
destruidas de ellos que resultasen destruidas.

Cuando se trate de productos no perecederos, si en el lapso de
un mes contado a partir de la fecha de notificaci6én del resultado,
no son recogidas las muestras o el material restante, se les daré el

destino que estime conveniente quien las haya recabado.
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ART. 107.- Si de 1la verificacién se desprende determinada
deficiencia del producto, se procederi de la siguiente forma:

I. Si se trata de incumplimiento de especificaciones fijadas en
normas oficiales mexicanas se estarid a lo dispuesto en el articulo
57;

II. Ssi se trata de defiencias en el contenido neto o la masa
drenada, se estard a lo dispuesto en el articulo 23;

III. Si los materiales, elementos, sustancias, o ingredientes
que constituyan o integren el producto no corresponden a 1la
indicacién gue ostenten o el porcentaje de ellos sea inexacto en
perjuicio del consumidor, se prohibir4d la venta de todo el lote o, en
su caso, de toda la produccién similar, hasta en tanto se corrijan
dichas indicaciones. En caso de no ser &sto posible, se pernitir& su
venta al precio correspondiente al precio de su verdadera
composicién, siempre y cuando no implique riesgos para la salud
humana, animal © vegetal o a los ecosistemas; y

IV. 5i se trata de la presentacién de un servicio en perjuicio
del consumidor, se suspenderd su presentacién hasta en tanto se
cumpla con las especificaciones correspondientes.

Las resoluciones gque se dicten con fundamento en este articulo

serdn sin perjuicio de las sanclones que procedan.

ART. 108.- Siempre que se trate de la verificacién de
especificaciones contenidas en normas oficiales mexicanas, del
contenido neto, masa drenada, composicién de los productos o ley de
metales preciosos, en tanto se realiza la verificacién respectiva el

lote de donde se obtubieron las muetras, s6lo podrd comercilizarse
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bajo la estricta responsabilidad del propietario del establecimiento
o del 6rgano de administracién o administrador Gnico de la empresa.

Solamente en los casos, en gue exlsta razén fundada para suponer
que la conercializacién del producto puede dafiar gravemente 1a salud
de las personas, de los animales o de las plantas, o
irreversiblemente el medioc ambiente o los ecosistemas, el 1lote de
donde se obtuvieron las muestras no podrd comercializarse y guedars
en poder y bajo la responsabilidad del propietario del
establecimiento o del consejo de administracién o administrador dnico
de la empresa de donde se recabaron. De no encontrarse motive de
infraceién se permitira de inmediato la comercializacién del lote.

De comprobarse incumplimiento a las especificaciones o a 1la
indicacién del contenido neto, masa drenada, composici6n del producto
o ley del metal precioso, se procederd& como se indica en el art{culo
anterior.

cuando el procedimiento de verificacién y muestreo se refiera a
productos, actividades o servicios regulades por la Ley General de

Salud, se estard a lo dispusto en dicho ordenamiento legal.

ART. 109.~ Cuando sean inexactos los datos o informacién contenidos
en las etiquetas, envases o empaques de los productos, cualesquiera
que éstos sean, asi como la publicidad que de ellos se haga, la
Secretaria o las dependencias competentes de forma coordinada podrén
ordenar se modifique, concediendo el termino estrictamente necesario

para ello, sin perjuicio de imponer la sancién gue proceda.
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TITULO BEXTO
DE LOB INCENTIVOS, SBANCIONES Y RECURBOS

CAPITULO I

DEL PREMIO NACIONAL DE CALIDAD

ART. 110.-~ Se instituye el Premio Nacional de Calidad con el objeto
de reconocer y premiar anualmente el esfuerzo de los fabricantes y de
los prestadores de servicios nacionales, que mejoren constantemente
la calidad de procesos industriales, productos y servicios,

procurando la calidad total.

ART. 111.- El procedimiento para la seleccién de acreedores al
prenio mencionado, la forma de usarlo y las dem&s prevenciones que

sean necesarjas, la establecerd el reglamento de esta Ley.

CAITULO II

De las Sancicnes

ART. 112.- El incumplimiento a lo dispuesto en esta Ley y dem&s
disposiciones derivadas de ella, serd sancionado administrativamente
por las dependencias conforme a sus atribuciones y en base a las
actas de verificacién y dict&menes de laboratorios acreditados que
les sean presentades a la dependencia encargada de vigilar el
cunplimiento de la norma conforme lo establecido en esta Ley. Sin
perjuicio de las sanciones establecidas en otros ordenamientos

legales, las sanciones aplicables ser&n las siguientes:
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I. Multa hasta por el importe de 20,000 veces el salario minimo
general vigente en el D.F, en el momento que se comete la infraccién.
Cuando persista la infraccién podr&n imponerse multas por cada dia
que transcurra;

II. Clausura temporal o definitiva, gue podri ser parcial o
total;

III. Arresto hasta por 36 horas ; y

IV. Suspensién y revocacién del acreditamiento.

ART, 113.- En todos los casos de reincidencia se duplicarid la multa
impuesta por la infraccién anterior, sin que en cada caso su monto
total exceda del doble del maximo fijado en el articulo anterior.

Se entiende por reincidencia, para los efectos de esta Ley y
demis disposiciones derivadas de ella, cada una de las infracciones
subsecuentes a un nismo precepto, cometidas dentro de los 2 afios
siguientes a la fecha del acta en que se hizo constar la infracci6n

precedente, siempre que ésta no hubiese side desvirtuada.

ART. 114.- Las sanciones serdn impuestas con base en las actas
levantadas, en los resultados de las comprobaciones o verificaciones,
en los datos que ostenten los productos, sus etiquetas, envases, o
empaques en la omisién de los gque deberian ostentar, en base a los
docunentos emitidos por las personas a que se refiere el articulo 84
de la Ley o con base en cualquier otro elemento o circunstancia de la
que se infiera en forma fehaciente infraccién a esta Ley o demis

disposiciones derivadas de ella. En todo caso las resolucicnes en
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materia de sanciones deber&n ser fundadas y mnotivadas tomando en
consideracién los criterios establecidos en el articulo siguiente,
ART. 115.- Para la determinacién de las sanciones deberd tenerse en
cuenta:

I. El1 cardcter intencional o no de la accién u omisién
constitutiva de la infraccién;

II. La gravedad que la infraccién implique en relacién con el
comercio de productos o la prestacién de servicios, asi como el
perjulcio ocacionado a los consumidores; y

III. Las condiciones econémicas del infractor.

ART. 116.- Cuando en una misma acta se hagan constar diversas
infracciones, las multas se determinaran separadamente y, por la suma
resultante de todas ellas, se expedird la resolucién respectiva.
También cuando en una misma acta se comprendan dos o més
infractores, a cada uno de ellos ¢ impondrd la sancién gue proceda.
si el infractor no intervino en la diligencia se le dara vista del
acta por el término de 10 dias hAbiles, transcurrido el cual, si no
desvirtGa la infraceién, se le impondra la sanci6n correspondiente.
Cuando el motive de una infraccién sea el uso de varios
instrumentos para medir, la multa se computard en relaciébn con cada
uno de ellos y si hay varias prevenciones infringidas también se

determinaran por separado.

ART. 117.- Las sanciones que procedan de conformidad con esta Ley Yy

demds disposiciones derivadas de ella se impondra sin perjuicio de
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las penas que correspondan a los delitos en que incurran los

infractores.

ART. 118,- La Secretarfa, de oficio o peticién de las dependencias
competentes, previo cumplimineto de la garantia de audiencia, podrd
suspender el acreditamiento de 1los organismos nacionales de
normalizacién, organismos de certificacién, laboratorios de pruebas y
de calibracidn y unidades de verificacién cuando:

I. No proporcionen a la Secretarfia o a las dependencias
competentes en forma oportuna y completa los informes que les sean
requeridos respecto a su funcionamiento y operacién;

II. Se impidan u obstaculicen las funciones de verificacién y
vigilancia de la Secretaria o de las dependencias competentes; y

III. Se disminuyan los recursos o la capacidad necesaria para
emitir los dict&menes técnicos o© 1las certificaciones en A&reas
determinadas, caso en el cual la suspensién se concentrard en el &rea

respectiva.

En el caso de los organismos de certificacién, ademds de 1lo
dispuesto en las fracciones anteriores, procedera la suspensién,
cuando se deje de observar lo dispuesto por los articulos 79 y 80.

Tratindose de los organismos nacionales de normalizacién,
procederd la suspensién cuando se incurra en el supuesto de las
fracciones I y II de este articulo o se deje de cumplir con alguno de
los requisitos u obligaciones a que se refieren los articulos 65 y

66.
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Para los laboratoriocs de calibracién, ademis de lo dispuesto en
las fracclones anteriores, procederd la suspensién cuando se
compruebe que se ha degradado el nivel de exactitud con gue fue
autorizado © no se cumpla con las disposiciones que rijan el
funcionamiento del Sistema Nacional de Calibracién.

La suspensiétn durard en tanto no se cumpla con los requisitos u
obligaciones respectivas, pudiendo concretarse ésta, s6lo al drea de

incumplimiento cuando sea posible.

ART. 199,.~ La Secretaria, de oficio o a peticién de las dependencias
competentes © de la Comisi6én Nacional de Normalizacién, previo
cumplinmiento de la garantia de audiencia, podrs revocar el
acreditamiento de los organismos de certificacién, lunboratorios de
pruebas y de calibracién y unidades de verificacitn, cuando:

I, Emitan certificados o dict&menes falseados;

II. Nieguen reiteradamente o injustificadamente a proporciaonar
el servicio que se le solicite;

III. Tratindose de la suspension fundada en las fracciones I y
II del articulo precedente, reincidan en la misma infraccién, asi
cono cuando la disminucién de recursos o de capacidad para emitir
certificados o© dictimenes se prolongue por mnés de tres meses

consecutivos; o

IV. Renuncien expresamente al acreditamlente concedide para

operar.

Cuande se trate de unidades de verificacién, ademis de lo

dispuesto en las fracciones anteriores, procederd la revocacidn,
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cuando hagan mal uso de su contrasefia o la del organismo nacional de
certificacién que supervise sus actividades.

Ia revocacidn del acreditamiento conllevar& la prohibicién de
ejercer las actividades que se hubieren autorizado y de hacer
cualquier alusién al acreditamiento, as{ como 1la de utilizar

cualquier tipo de informaci6n o simbolo pertinente al acreditamiento,

ART. 120.~ La Secretarfa, de oficio, o a peticién de las dependencias
competentes, o de la comisién Nacional de Normalizacién, previeo
cumplimiento de 1la garantfa de audiencia podr& revocar el
acreditamiento de los organismos nacionales de normalizacién cuando:

I. Se incurra en el supuesto de la fraccién I del articulo 118 o
de la fraccién III del articulo anterior;

II, Se expidan normas mexicanas sin que haya existido consenso o
gque sea evidente que se pretendié favorecer los intereses de un
sector; y

III. Trat&ndose de la suspensién fundada en el pé&rrafo tercero
del articulo 118, se reincida en la misma infraccitén; asi como cuande
la disminuci6n de recursos o de capacidad para expedir normas se

prolongue por mis de tres meses consecutives.
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CAPITULO IXI

DEL RECURSO ADMINISTRATIVO

ART. 121.- Las personas afectadas por las resoluciones dictadas con
fundamento en esta ley y demds disposicliones derivadas de ella,
podrdn recurrirlas administrativamente por escrtio, que presentars
ante la autoridad que haya pronunciade la resolucién, dentro del

término de 15 dias hibiles siguientes a su notificacién.

ART. 122.- El recurrente deberd acompafiar al recurso lo esiguiente:

I. Llos documentos ¢que acrediten legalmente su personalidad;
exhibiendo la documentacién respectiva, cuando el recurso nho se
interpongan a nombre propio;

II. Copla del documento en que conste el acto impugnado; y

III. Las pruchas que ofrezca y que tengan relacién directa con

los hechos constitutivos de la infraccién.

ART. 123.- Excepto la confesional en el recurso administrativo podra&n
ofrecerse toda clase de pruebas, siempre que tengan relacién con los
hechos que constituyan la motivacién de la resolucién recurrida. al
interponerse el recurso deberén ofrecerse las pruebas

correspondientes y acompafiarse las documentales.

ART. 124.- Si se ofreciesen pruebas que ameritase ulterior desahogo,
se concederd al interesado un plazo, no menor de 8 ni mayor de 30

dias hibiles, para tal efecto.
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Quedard a cargo del recurrente la presentacién de testigos,
dictémenes y documentos. De no presentarlos dentro del término
concedido, la prueba correspondiente no se tendra en cuenta al emitir
1la resolucién respectiva.

En lo no previsto en este capitulo serid aplicable
supletoriamente, en relacién con el ofrecimiento, recepcién y

desahogo de pruebas, el Cédigo Federal de Procedimientos civiles,

ART. 125.~ El recurso se tendrd por no interpuesto cuando:
I. Se presenten fuera del té&rmino a dque refiere el articulo 121;
IXI. No se haya acompafiado la documentacién que acredite la
personalidad jurfidica del recurrente; y
III. No aparezca suscrito por quien deba hacerlo, a menos gue se

firme antes del vencimiento del té&rmino para interponerlo.

ART. 126.- Las resoluciones no recurridas dentro del té&rmino
establecido en el articulo 12i, asi como las dictadas al resolver los
recursos o tenerlos por no interpuestos, tendrih administrativamente

el carfcter de definitivas.

ART. 127.- La interposicién del recurso suspenderd la ejecucién de la
resolucién impugnada por cuanto al pago de multas, siempre gue se
garantice su importe, en los términos del Reglamente de esta Ley.
Respecto de resoluciones que no impliquen page de multas, la
suspensién s6lo se otorgari si ocurren los siguientes requisitos:

I. Que la solicite el recurrente;
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II. Que el recurso sea procedente, atento a lo dispuesto en el
articulo 125;

IXI. Que no se permita la consumacidén o continuacién de actos y
onisiones que impliquen inobservancia o contravencién a lo dispueste
en esta Ley;

IV. Que la ejecucién de la resolucién recurrida produzca dafios o
perjuicios de diffcil reparacién en contra del recurrente; y

V. Que no se ocasionen dafios o perjuicios a terceros, a menos
que se garanticen é&stos para el caso de no obtener resolucién

favorable.

TRANSITORIOS

PRIMERO. La presente Ley entrari en vigor a los 15 dias naturales

siguientes a su publicacisn en el Diario Oficial de la Federacién.

SEGUNDO. Se abroga la Ley sobre Metrologia y Normalizacién, publicada
en el Diario Oficial de la Federacién de 16 de enero dea 1988.

TERCERO. La vigencia de las normas o especificaciones, técnicas,
criterios, reglas, instructivos, circulares, lineamientos y denés
disposiciones de naturaleza aniloga de caricter obligatorioc, en las
materias a que se refiere esta Ley, que hayan sido expedidas por las
dependencias de la administracién pGblica federal con anterioridad a
la entrada en vigor de la misma, no podri exceder de 15 meses a

partir de la entrada en vigor de esta Ley.
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CUARTO. Para los efectos del articulo 91, durante 1los 365 dias
naturales posteriores a la fecha dea publicacién de asta Ley en el
Diario oficial de 1a Federacién, también podr&n hacerse 1las
verificaciones en 1los laboratorios de la Secretaria o de las
dependencias competentes. Transcurrido este plazo, s0lo los
laboratorios acreditados pGblicos o privados podrén servir para este

propésito.

QUINTO. Las normas oficiales mexicanas de caracter voluntario que
hayan sido expedidas con anticipacién a la entrada en vigor de esta
Ley quedardn vigentes. Dentro de los 180 dfas naturales sigulentes a
la entrada en vigor de la Ley, la Secretarfa mediante acuerdo deberS
modificar su denominacién por el de normas mexicanas, La Secretaria
podrs expedir normas mexicanas en las &reas no cublertas por
organismes naclionales de normalizacién. Las normas mexicanas, qua
expida la Secretaria en los términos del presente articulo, deberin
distinguirse de las expedidas por los organismos nacionales de

normalizacién.

México, D.F. a 18 de junio de 1992, Sen Manuel Aguilera Gémez.
Presidente.- Dip. Jorge Zermefio Infante, Presidente.- Sen. Antonio
Melgar Aranda, Secretario.- Dip. Felipe Mufioz Kapamas, Secretario.-
Rabricas.



CONCLUSIONES

Actualmente la normalizacién de bienes y servicios en general,
ha adquirido un lugar de suma importancia, dade que sin normas
establecidas estos no podrian manejar aspectos relacionados con la
calidad y 1la reproducibilidad de é&sta que va de la mano con el

desarrollo.

Es importante mencionar que sin especificaciones que tomen en
cuenta valores minimos y miximos para la elaboracién da un insumo, no

se podria respaldar cierto producto ni compararlo con otro.

Durante la elaboracifn de este Anteproyecto de Norma para Licor
de Café se comprobd la importancia del papel que juaga el
profesionista, llamese Quimico Farmacéutico Blélogo (Tecnolegia de
Alimentos), Quimico en Alimentos, Ingeniero en Alimentos, etc., ya
que de sus conocimientos y experiencias en conjuncién con la de otros
profesionistas se logra obtener, entender y expresar las necesidades

de fabricantes y consumidores.
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No fué posible obtener informacién actualizada sobre 1la
elaboracién del Licor de Café dado que los fabricantes guardan con
mucho recelo sus formulaciones y procesos, y mucho menos darla a

conocer si quiera para elaborar un documento de tipo académico.

No existe Norma oficial Mexicana sobre el Licor de Café a 1la
fecha, ni Norma Internacional con 1a que pueda compararse este
Anteproyecto; 1la informacién sobre algunas especificaciones y
generalidades sobre licores se observan en el Gnico documento actual

oficial: Ley General de Salud.

La elaboracién de este Anteprayecto de Norma surge de 1la
nacesidad de comparacién de varias marcas comerciales de Licores de
Café& con una prueba hecha a nivel piloto, en la cudl se comprobé la
inexistencia de una Norma para Licor de Caf&, y que por ser un
producto de importancia para la Salud Ptblica se debe tomar en

cuenta.

Tenemos entendido por arraigo cultural que un Licor dentro de
las bebidas alcoh6licas es sumamente dulce; la Ley General de Salud
menciona que se denomina seco a los licores con 10% de azficares
(pesof/volumen) y cremas al licor que contenga m&s de 10.1%
(peso/volumen) de azlicares, etc., por lo tanto hablando
comerclalmente se encontré que solo hay cremas y no licores en el
mercado ya que estos exceden el 10% de azGcares, mal 1llamados

"Licores".
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Revisando etiquetas de Licores de Café comerciales, algqunos no

cumplen con las especificaciones oficiales de etiquetado.

Se logré establecer las especificaciones que se considera son de
suma importancia para determinar el nivel de calidad de este producto
Yy su reproducibilidad comercial; adem&s de poder utilizar este

Anteproyecto como documento oficial posteriormente.

. Pueron establecidos los métodos de prueba para la determinacién

de los valores de las especificaciones mencionadas en el

Anteproyecto.

En este Anteproyecto de Norma se da a conocer el procedimiento
legal por el cual se establecen las Normas Oficiales para Alimentos

en México.

Con la elaboracién de este Anteproyecto de Norma se vigila la
fabricacién del Licor de Café a fin de garantizar una calidad

sostenida, protegiendo los intereses del pablico consumidor.

Se anex6 al trabajo monogré&fico de actualizacién: Anteproyecto
de Norma para Licor de Café; Un Gltimo apédice (F) en el que se habla
de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién 1992, publicado

por el Diario Oficial de la Federacién.

Con el presente se actualiza el trabajo monogrdfico en su primer

capitulo, gque habla sobre Normalizacibén Nacional.
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Dado que al efectuarse la revisién y las nuevas reformas sobre
la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién 1992, este capftulo

ya estaba concluido, valga entonces su anexo.

De las nuevas reformas a la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién, se concluye lo siguiente:

Para la elaboracién de las Normas Oficiales Mexicanas se deber§
tomar en consideraci6én las Normas Mexicanas junto con las emitidas
por los organismos internacionales reconocidos por el goblerno

mexicano en términos del Derecho Internacional.

Tomando en cuenta el articulo 45 de la Ley Federal sobre
Metrologfa y Normalizacién 1992, el anteproyecto de Norma para el
Licor de café queda como una propuesta de Norma Mexicana ya que estea
s6lo expresa la razdn cientifica, técnica de proteccién al consumidor
faltando expresar lo descrito en las fracciones III y IV del mismo

artfculo.

Por Gltimo, se cumplié con el objetivao planteado, dado que se
obtuvo el anteproyecto de norma para licor de café como documento que
a la postre podria, depués de seguir el proceso de oficilizacién

llegar a convertirse en NORMA.
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