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1.-INTRODUCCION

Las empresas mexicanas se encuentran inmersas en un proceso de
globalizacién comercial que, para poder elevar sus rangos de competitividad
deberan sustentarse en las estrategias de negocio que se enfocan a la calidad de
sus productos y servicios, a la fortaleza de sus principios sociales, morales y
politicos, su misidn y vision y desde luego al estado de Derecho con que cuente y
del respeto al mismo.

Cuando el concepto de globalizacion surge se abordan en seguida tépicos
relativos a la Normalizacion, su objetivo, conceptos y finalidades de las Normas en
el pais, clasificacion y tipo, su verificacidon, asi como sus requisitos de legalidad y
metodologia.

Dentro de éste ambito, la Normalizacién es una medida necesaria de
garantizar que los productos y servicios que se comercializan en territorio nacional
cumplan con la informacion comercial y especificaciones necesarios para que los
consumidores cuenten con elementos que les permitan las mejores decisiones de
compra y puedan usarlos y disfrutarios plenamente. Por lo tanto y en resumen, jos
sistemas de produccién, distribucion y comercializaciéon de los bienes y servicios
deben ajustar y cumplir con requisitos, caracteristicas, especificaciones y
condiciones basicas y minimas que, ademas de obtener y conservar los mercados
internos conquisten los externos.

Las Normas Oficiales Mexicanas imparten ventajas tales como: una
simplificacién de métodos, aspecto que repercute directamente sobre los
productos y servicios; una buena comunicacién porque generan relaciones entre
todas las partes involucradas con el comun objetivo de ofrecer un producto o
servicio de mejor calidad y con mayor informacion para el consumidor; y una
optimizacion de los procesos productivos lo cual conlleva a un incremento de la
economia.

En la industria de alimentos, dentro de la cual se encuentra la industria del
chocolate, el empaque debe ajustarse a especificaciones de sanidad, toxicidad
nula y no debe impartir olores y sabores al producto, ademas se tienen que
considerar factores especiales para empacar o envasar al producto tales como:
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-servir como contenedor para distribucion o ventas (displays hechos con
cajas plegadizas de papel couché o microcorrugados o corrugados)

-proteger al contenido (hojas de aluminio, peliculas de pilastico,
laminaciones de distintos polimeros o plasticos aluminizados, cajas)

-y describir al producto e informar sobre el contenido en el interior del
envase de acuerdo a lo estipulado en la normatividad del etiquetado (mediante la
impresion en etiquetas adheribles, cajas, bolsas, peliculas, laminados, etc.).

Por ejemplo, el chocolate es definido como un derivado del cacao, por ser
una mezcia precisamente de pasta de cacao y/o manteca de cacao y/o cocoa con
azlcares y otros ingredientes, es considerado un producto con alto contenido de
grasa, razén que repercute en la seleccién de su envoltura donde comunmente se
utiliza el aluminio como envase primario, el cual proporciona proteccion al

.producto y a su estructura grasa. Aquelios factores importantes para la eleccion
del empaque para chocolate sera detallados en su oportunidad.

El enfoque del presente trabajo es |a aplicacion efectiva de la Normatividad,
comeo factor importante en el desarrollo de la competitividad y la calidad para el
empagque de chocolate, lo minimo que deben tener y cumplir, donde encontrario,
asi como su interpretacion y la relacion existente entre todas las normas que
apliquen.

E! objetivo consiste en aportar una herramienta a los productores o
empresarios proveedores de chocolate para el desarrollo de sus negocios o
empresas, recopilando las principales normas vigentes a utilizar; y en el peor de
los casos para evitar ser objeto de medidas o sanciones ante eventuales
incumplimientos y como consecuencia evitar retrasos en su desarrollo.

Para la revision de la Normatividad de los empaques, se analizaran por
separado lo referente al material de envase y lo que se estipula para el etiquetado.
Por ser un tema extenso, la Normatividad del etiquetado se expresara cubriendo
los puntos mas relevantes dentro de cada norma, aplicables a esta misma, y
finalmente concurriran todas estas en la NOM - 051 gue es la base para la
elaboracidon de etiquetas y a la cual siempre estan sujetos los proveedores de

productos.



2.- INFORMACION GENERAL SOBRE EL TEMA
NORMAS Y ORGANIZACIONES REGULATORIAS

Las normas han sido definidas como el conjunto de requisitos,
especificaciones, informacion y metodologia que para su comercializacion deben
cumplir los productos y servicios o para acreditar su calidad.

De acuerdo a su naturaleza y ambito de validez en espacio y tiempo, las
normas han sido clasificadas como sigue (11):

Normas Oficiales Mexicanas, NOM. Contienen la informacion requisitos,
especificaciones y metodologia que para su comercializacion en el pais, deben
cumplir los productos © servicios a cuyos campos de accion se refieran. Son en
consecuencia de aplicacion nacional y obligatoria.

Normas Mexicanas, NMX. Su aplicacidn es voluntaria, salvo en los casos
en que los particulares manifiesten que sus productos, procesos o servicios son
conforme a las normas. Su campo de aplicacion puede ser nacional, regional o
local.

Normas de Emergencia. Son aquellas que siendo obligatorias , se originan
por la necesidad de reglamentar situaciones derivadas de acontecimientos
inesperados.

Las normas, dentro de la estructura juridica de Meéxico, son emitidas
basicamente por dos secretarias de Estado, la Secretaria de Salud, a través de la
Direccion General de Control Sanitario de Bienes y Servicios y la Secretaria de
Economia a través de la Direcciéon General de Normas , que a su vez tiene la
representatividad del pais ante los organismos cupula de Normalizacion {(Copart,
Codex Alimentarius, I1SO, etc.)(10).

Dentro de la Normatividad que aplica al empaque, debemos considerar
aparte de las Normas Oficiales Mexicanas y los proyectos de norma, ios cuales
han sido revisados, en la mayoria de los casos por ios productores, ademas se
deben conocer los lineamientos establecidos en la Ley General de Salud y el
Reglamento de Control Sanitario de Bienes y servicios; y seguir con atencion los
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ordenamientos publicados en el Diario Oficial, como el “Acuerdo de sustancias

permitidas como aditivos y coadyuvantes”.

NORMATIVIDAD REGULATORIA INVOLUCRADA EN LOS EMPAQUES PARA
CHOCOLATE

A continuacion las NOM's o proyectos, el Reglamento de control sanitario
de productos y servicios y ACUERDOS que apliquen al empaque de chocolate
abajo enlistados, seran analizadas una por una y se expondra lo minimo que un
Productor de chocolate debe conocer para cumplir con todos los lineamientos:
1.- REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE BIENES Y SERVICIOS.
2.- PROY-NOM-186-SSA1-2000. PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA
Bienes y Servicios. Cacao, productos y derivados. Especificaciones Sanitarias.
Denominacion Comercial.
3.- NOM-030-SCF1-1993. NORMA OFICIAL MEXICANA. Informacicn Comercial
deciaracidn Comercial de cantidad en la etiqueta — Especificaciones.
4.- NOM-086-SSA1-1994. NORMA OFICIAL MEXICANA. Bienes y Servicios.
Alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicion.
Especificaciones Nutrimentales.
5.- ACUERDO por el que se determinan las sustancias permitidas como aditivos y
coadyuvantes del Diario Oficial del 15 de diciembre de 1999.
6.- NOM-051-SCF1-1994. NORMA OFICIAL MEXICANA. Especificaciones
Generales de etiquetado para alimentos y bebidas no ailcohdlicas preenvasados.

FACTORES IMPORTANTES EN LA ELECCION DE UN ENVASE PARA
CHOCOLATE

La seleccion de un envase depende de varios factores, como son: costo,
necesidades técnicas de operacidon en equipos de envasado, transporte, vida de
anaquel, apariencia y primordialmente: que el envase proteja efectivamente el
producto. En cuanto a proteccion del producto, es donde el tipo de envase cambia
de acuerdo al producto a envasar, ya que cada producto tiene necesidades
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especificas y diferentes (10). Aquelios factores de los cuales tenemos que
proteger a un chocolate son:

a) LUZ. La tuz ejerce cambios sobre los alimentos, ya que acelera gran parte de
sus cambios quimicos. Al respecto se ha encontrado que la luz en un chocolate
puede promover rancidez y causar decoloracion y con esto modificar por completo
sus caracteristicas sensoriales (4).

Se obtiene una proteccién a la luz al emplear como envase primario et
aluminio el cual es impermeable a la radiacion de cualquier longitud de onda,
caracteristica que no posee ningun material de envasado flexibie (2).

b) HUMEDAD Y VAPOR DE AGUA. La ganancia de humedad o vapor de agua
causa uno de los darfios principales al chocolate generando sabor a chocolate
“viejo”, crecimiento de microorganismos en la superficie y cristalizacion o
granulamiento en la superficie de azucar “sugar bloom”(4).

c) OXIGENO. Al combinarse con un ambiente hiimedo causa rancidez oxidativa y
sabor viejo del chocolate. Ademas puede favorecer el desarrollo de
microorganismos (2,4).

d) OLORES. Pueden ser pérdida de las caracteristicas sensoriales de olor o
ganancia del algun olor externo. Cuando un producto pierde o disminuye su aroma
original se considera que el producto ha perdido calidad, generalmente en los
chocolates se presentan pérdidas de compuestos volatiles como: aldehidos,
Acidos y alcoholes cuando se utilizan rellenos alcohdlicos (10).

Por otra parte es muy comun que los productos ricos en grasas y aceites
puedan absorber aromas, los cuales arruinaran completamente el sabor del
chocolate. Los naftalenos usados en las pinturas para imprimir las envolturas del
chocolate y cuando estas no han sido secadas por completo, proveen sabores de
jabdn perfumado y sabores fuertes como a queso. Algunos cartones reciclados
podrian ser peligrosos puesto que en su proceso podrian ser tratados con
olorosos fungicidas.

e) GRASAS. Cuando se lleva a cabo la migracion de grasas del producto hacia el
exterior puede causar serios problemas de presentacion y por supuesto después

vendrian problemas de contaminacion microbiana y hasta de insectos. EI
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empadque a elegirse para los productos de chocolate debera ser impermeable a las
grasas.

f) MICROORGANISMOS. La permeabilidad al oxigeno, humedad y vapor de agua,
grasas y lIla Iluz son caracteristicas que promueven un ataque por
microorganismos. Generalmente si se cuida al producto de todas las anteriores,
dificilmente se dara la contaminacidn microbiana, por supuesto aunado a una
buena hermeticidad el producto.

f) IMPACTOS MECANICOS. Que pueden darse tanto en un envasado manual
como mecanico, el envase primario debera definirse en base a la proteccion que
requiera el producto.

A continuacién se resumen en la tabla 1 los empaques que pueden utilizarse y la
protecciéon que estos proveen a determinados factores:

TABLA 1
PROTECCION A: |MATERIAL DE EMPAQUE
Humedad Peliculas Plasticas .
Vidrio

Papel con cera
Agua o vapor de|Envases metalicos

agua Vidrio

Laminaciones con bases de aluminio
Oxigeno Envases metalicos

Vidrio

Hojas de Aluminio
PET, Polipropileno, polietileno (relativa permeabilidad
en funcion de la temperatura y el tiempo)

Olores Envases metalicos
Vidrio
Hojas de Aluminio

Grasas Peliculas plasticas

: Hojas de aluminio

: Papel resistente a grasas

Microorganismos | Aquel que es hermetico:

s Peliculas Plasticas Gruesas
Envases metalicos
Vidrio
Impacto mecanico | Envases metalicos
Vidrio




EMPAQUES COMUNMENTE USADOS PARA CHOCOLATE
E! empaque de chocolate esta constituido por:

a) Envase primario. El cual esta en contacto directo con el chocolate y puede
ser:

1.- Aluminio. Este material puede ser utilizado para las barras de chocolate macizo
con o sin cereales o frutillas, chocolate moldeados en distintas formas, con relleno
o sin él, bombones de chocolate (difieren de los anteriores sélo por su forma).

Dentro de las ventajas de utilizario como envase primario se pueden
mencionar algunas como son: ofrece una gran barrera a la humedad y gases al
producto, adherencia perfecta a la superficie del chocolate provocando que el
envase secundario no aumente en dimensiones a causa del envase primario, No
provee propiedades sensoriales distintas a las que el producto presenta, etc. La
caracteristica de ser altamente laminable, permite que el producto sea troquelado
cuando es envuelto con este material y tener variedad de trogueles y disefos
sobre un chocolate.
2.~ Papel tissue o papel tissue con aluminio. La estructura es mas rigida que |la de
un aluminio por lo que se utiliza para aquelios chocolates macizos moldeados en
figuras geometricas tales como rectangulos, cilindros o cuadrados. En |la mayoria
de los casos este envase se cubre con una etigueta de papel couché u otro papel
impreso. En los chocolates para mesa se utiliza s6lo el papel con la impresion que
contiene toda la informacién estipulada.

Ofrece las ventajas de barrera a gases y humedad, pero a diferencia del
aluminio, el papel es facilmente desprendible y cuida que el chocolate no se rompa
ante cualquier impacto.

3.- Polipropileno. Comunmente se presenta este material en laminaciones con
polietileno y con peliculas de aluminio (a las que se les llama aluminizadas), en
algunas ocasiones se utiliza un adhesivo “cold seal” que permite hacer un selio en
frio nicamente con presion (caracteristica importante para envasar un chocolate);
la impresion de disefio y textos se realiza perfectamente sobre el polipropileno; se
utiliza generalmente para todo tipo de chocolate pero especialmente para los de

barra con relleno, cereales o frutillas.
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Las ventajas que nos ofrece este material son entre otras. excelente barrera
a gases y humedad, excelente hermeticidad, sello en frio que evita que se derrita
e! chocolate, proteccidn al impacto (proteccion a raspaduras a las que
frecuentemente se enfrenta la superficie de un chocolate).

Para el chocolate en polvo se utiliza ampliamente !a laminacion dei tipo
polipropileno/adhesivo/polietileno, aunque e! sellado es en caliente no afecta al
producto puesto que esta en polvo, aqui la barrera a |la humedad y a los gases se
vuelve la principal caracteristica por la que se elige para este producto.

4.- Celofan. En algunas ocasiones primero se coloca un aluminio o un papel
glassine con aluminio y después el celofan donde se imprime el disefio y los
textos; se utiliza para los chocolates en forma de bombdn porque una de las
enormes ventajas que ofrece es que tiene una memoria casi nula, es decir se
realiza un torcido sobre el papel celofan y se cubre el producto permitiendo que no
se abra con el paso del tiempo sin ningun esfuerzo externo. La barrera de
proteccién contra humedad y gases también es lograda con este material.

5.- Etiqueta de papel couché. Pueden ser etiquetas con la finalidad de envolver
sobre un aluminio o sobre un pape! glassine con aluminio donde fungen como
envase primario en una segunda posicion; o etiquetas adhesivas que pueden ser
colocadas en el envase primario, secundario o terciario. Para el primer caso las
ventajas son proteger al producto en el momento de su manipulacion y por
supuesto portar toda la informacion referente al etiquetado. En general son
baratas y ofrecen al producto una buena presentacion y diferencian al producto.
b) Envase secundario. Es aquel que contiene el chocolate ya envuelto o
envasado en el envase primario; en el anteproyecto de NOM-186 y en la NOM-051
lo llaman envase colectivo (cuando contiene distintos tipos de chocolate) o envase
muitiple (cuando contiene el mismo tipo de chocolate) y generalmente son la
unidad de venta de! productor. Los siguientes materiales son los envases
secundarios comunmente utilizados y contienen en su mayoria toda la informacién
estipulada de etiquetado:

1.- Caja plegadiza. Para su formacidon se utiliza papel couché con distintos
tratamientos y son definidas en base a distintos calibres dependiendo de la
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cantidad de chocolate que se quiera envasar. Permite que el producto se
mantenga en un solo lugar al momento de ser almacenado y transportado.

2.- Caja o vitrolero de pet (polietilen tereftalato) y en pocas ocasiones el material
puede ser vidrio. Se logra un sefllo inviolable aunado a que pueden utilizarse sellos
de garantia en la tapa, protegen perfectamente contra el impacto a los chocolates
y ofrecen una gran barrera a gases y humedad. Sobre este materia! se adhiere
una etiqueta con la informacion especifica del producto.

3.- Bolsa de peliculas de polietileno o polipropileno, o de ambas. Permite contener
cierta cantidad de chocolates, aunque no ofrece proteccion al impacto per se; en
este caso es importante proteger al chocolate desde el envase primario al utilizar
papel aluminio o papel glassine con aluminic y un celofan, envase que
generalmente envuelve un bombdn de chocolate, un chocolate que no es largo o
de amplia superficie susceptible a romperse.

4.- Caja con blister de plastico (de poliestireno o polivinilcioruro "pvc” rigido). Se
protege doblemente al producto, ademas de que se le da una estabilidad en el
momento de ser transportado. Se utiliza para productos donde la apariencia es
muy importante, como por ejemplo bombones rellenos o chocolates esféricos
rellenos tipo "premium” es decir con excelente presentacion.

c) Envase terciario. Es todo aquelio cuya funcidon primaria es envolver, contener
y proteger debidamente a los productos envasados, sobre todo en las operaciones
de transportacion, almacenamiento y comercializacién (10), normalmente resulta
ser el embalaje, es decir:

1.- Caja de cartén corrugado. La cual es definida por distintas dimensiones y
distintas resistencias a la compresién (o0 Mullen). Pueden contener las bolsas,
cajas o vitroleros que constituyen el envase secundario del producto.

2.- Charola de carton. Definida por distintas dimensiones y resistencias a la
compresion y contienen generalmente vitroleros o cajas de pléstico o pet, debido a
que son cubiertas por una pelicula strecht que mantiene al producto en su lugar y
no hace las funciones de resistencia a la compresion que se lograran con ayuda

del envase secundario.




NORMATIVIDAD DEL MATERIAL DE EMPAQUE
En el presente capitulo se hace mencidn de las referencias normativas del

material de! envase. En general, La Ley General de Salud hace referencia a que
ios alimentos empacados o envasados llevaran etiquetas que deberan cumplir con
las normas que al efecto se emitan.

Del Reglamento de Control Sanitario de Bienes y Servicios se presentan a
continuacién algunos de los topicos que figuran en el titulo 24° de los articulos del
209 al 214 :

a) De inocuidad del material:

La prohibicidn tacita, de la posibilidad de que los envases cedan al producto
sustancias perjudiciales.

b) De tas caracteristicas del material:

-La determinacion de las materias primas que podran emplearse en la
fabricacion de envases.

-Los diferentes tipos y caracteristicas de los recubrimientos en los
productos enlatados.

-E! papel y el carton no deberan de provenir de celulosa de reproceso.

-La prohibicion de la madera como envase primario.

c) De ias condiciones de uso del envase:

-La clasificacion de envase desechable y reutilizable .

-La prohibicién de la reutilizacidn, cuando se hayan envasado como tipo de
productos.

-El uso de dispositivos que prevengan la manipulacion accidental.

-La obligatoriedad de hacer figurar la leyenda “conserve el ambiente,
deposite el envase vacio en la basura”.

d) De condiciones de envasado

-El establecimiento de las caracteristicas de los procesos de envasado en
las normas correspondientes.

-Los requisitos sanitarios en el proceso de envasado.

Por otro lado, la clasificacion de los envases y las caracteristicas fisicas,
quimicas y de toxicidad para cada tipo de material de envase seran especificadas




en la norma correspondiente. Por ejemplo la norma respectiva a la
comercializacion de la leche menciona (10):

I “Ser de vidrio, cartén u otro material impermeable.

1. Estar perfectamente limpios e higienizados, cerrados

herméticamente.

(1] % Los envases desechables de papel, cartdn u otro material deben

cerrarse de manera que al abrirse queden inutilizados.

V. Las tapas aseguradas debidamente, con el objetoc de que no puedan

ser removidas sin dejar huellas de haber sido violadas”.

En lo que respecta al chocolate, el PROYECTO de Ncrma (al 24-Mayo-
2000) y la NOM-086 Alimentos y bebidas no alcohdlicas con MODIFICACIONES
en su composicion se hace referencia al envase y embalaje de la siguiente
manera:

“Se deben envasar en recipientes elaborados con materiales inocuos y
resistentes a distintas etapas del proceso, de tal manera que no reaccionen con ol
producto o alteren las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los
alimentos para impedir su deterioro, a la vez que faciliten su manipulacion,

almacenamiento y distribucion.”
NORMATIVIDAD DEL ETIQUETADO DE LOS ENVASES PARA CHOCOLATE

REGLAMENTO DE CONTROL SANITARIO DE BIENES Y SERVICIOS
De acuerdo a los ordenamientos establecidos, se recopila la informacion de
importancia relevante para el etiquetado de los envases para chocolate, la cual ha

sido resumida en los siguientes tres incisos:
a) Informacion Sanitaria General. El Reglamento de Control Sanitario de bienes

y servicios ha considerado como informacion sanitaria genera! ia siguiente en el
titulo segundo, capitulo H, articulo 25:

“l . La denominacidn genérica o especifica del producto;

Il. La declaracidon de ingredientes;
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111, La identificacion y domicilio del fabricante, importador, envasador, maquilador o
distribuidor nacional o extranjero, segun el caso;

IV. Las instrucciones para su conservacion, uso, preparacion y consumo;

V. El o los componentes que pudieran representar un riesgo mediato o inmediato
para la salud de ios consumidores, ya sea por ingestion, aplicacion o manipulacién

del producto;

VLI. El aporte nutrimental;

VII. La fecha de caducidad;

VIl La identificacion del lote;

IX. La condicidn de procesamiento a que ha sido sometido el producto, cuando
éste se asocie a riesgos potenciales;

X. Las leyendas precautcria, y

Xi. Las ieyendas de advertencia.

Las normas correspondientes a cada tipo de producto determinaran la
informacion sanitaria general que debera contener la etiqueta cuando, por ei
tamano del empaque o envase o por las condiciones del proceso, no pueda
aparecer toda la informacién que se requiera.”

- Cuando el producto es importado, se debe cambiar el idioma en caso de
que éste No sea espanol:

“Cuando se trate de productos de importacidon envasados de origen, la
informacion que contengan las etiquetas debera aparecer escrita en idioma
espaniol, previamente a su comercializacion, en los términos de la norma
correspondiente.”

b) Definicién det chocolate. El Reglamento en su apendice punto Xi define al
cacao y sus derivados, productos sobre los que tiene injerencia, quedando la
definicion de chocolate de la siguiente manera:

“Se entiende por Chocolate, al producto obtenido por la mezcia homogénea
de cantidades variables de pasta de cacao, o manteca de cacao, 0 cocoa con
azucares u otros eduicorantes, ingredientes opcionales y aditivos para alimentos”.

Existe otra definicion en el reglamento que también puede utilizarse para un

similar del chocolate:
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“Se entiende por Dulce de grasa vegetal con sabor a chocolate, al producto
que contiene los componentes propios del chocolate y que se le ha sustituido la
manteca de cacao por otra grasa vegetal comestible”.

Es preciso mencionar que la denominacidon que el productor esta sometido

a declarar en el envase se explicara ampliamente en el PROY-NOM-186 Cacao y
sus derivados.
c) Uso de alcohol etilico o bebidas alcohdlicas. En los casos en donde la
elaboracién de chocolates rellenos se emplee alcohol etilico o bebidas alcohdlicas
en cantidades menores al 2% en volumen en el producto terminado, la
denominacion especifica debera incluir el ingrediente alcohdlico que se utilizay las
leyendas de advertencia correspondientes.

La leyenda a la que se refiere el parrafo anterior debera incluirse en la
superficie principal de exhibicion y es la siguiente:"Este producto contiene % de

alcohol. No recomendable para niftos”.

PROY-NOM-186-SSA1-2000. PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA
BIENES Y SERVICIOS. CACAO, PRODUCTOS Y DERIVADOS. ESPECIFICACIONES
SANITARIAS. DENOMINACION COMERCIAL.

Este Proyecto de NOM, establece las especificaciones que debe cumplir el
cacao, productos y derivados, asi como los productos elaborados con
ingredientes, procedimientos © aspecto semejante. Asimismo establece |a
denominacion genérica y especifica de dichos productos. Se han sustraido y
resumido las siguientes especificaciones de etiquetado como la principal
aportacién dei proyecto al presente trabajo. Cabe mencionar que algunos
ordenamientos legates establecidos son repetitivos en las normas que se analizan
posteriormente y que por tal motivo pueden no exponerse dentro de este capitulo.
a) Referente a la Denominacién del producto. La denominacion genérica y
especifica gue debera ostentar el empaque de acuerdo a la tabla 2:
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Tabla 2.“Composiciones minimas porcentaje de la proporcion masa/masa en base

seca
Producto Manteca | Extracto Extracto [ Materia | Extracto | Caco y Grasa
de desgrasado | seco (grasa |seco de |extracto vegetal
Cacao de cacao total de |de leche seco de diferente
(cocoa) cacao leche) leche
(pasta combinados
de
cacao)
Chocolate >0=18,0 { >0 =14.0 >0=35,0
Chocolate >0=220 [>0=18,0 >0=40,0
amargo
Chocolate >0=16,5 |>0 = 14,0 =0=30,0
semiamargo .
Chocolate »>0=2,5 >0=25,0|>0=2,5 [>0=14,0|>0 = 40,0 :;
con leche Sl
Chocolate >0=2,5 >0=20,0|>0=5,0 | >0=20,0
con alto
contenido
de leche
Chocolate >0=2,5 >0=25,0|>0=0,5 | >0=14,0
con leche .
descremada i :
Chocolate >0=20,0 >0=3,5
blanco :
Chocolate >0=11,0 [>0=9,4 >0=20,0
para mesa B RN
Chocolate >0=16,5 |>0 = 14,0 _|>0=30.,0
para mesa i
semiamargo e
Chocolate >0=22,0 |>0 = 18,0 >0=40,0 <0 =5,0
para mesa
amargo
Chocolate >0 =1,8 >0=18,0
en polvo

Referencia: PROY-NOM-186-SSA1-20

00

“Nota: En esta tabla se debe entender por extracto desgrasado de cacao, a la
cocoa con 0% de grasa; como extracto seco total de cacao, a la pasta de cacao
con 0% de humedad. Estos valores se deberan considerar como base tedrica para

la elaboracion de los chocolates.



Referente a aquellos productos que no son contemplados en latabla2 y
que se asemejan al chocolate el proyecto estipula lo siguiente:
12.2.1.2 Aquelios productos que no cumplan con las especificaciones sefaladas
en la tabla anterior, deben utilizar el término chocolate anteponiendo el texto:
“Sabor a”, usando la misma tipografia que la de la denominacion.”
b) Referente a la lista y denominacion de los ingredientes
1.- Deben ser enlistados de manera individual precedida por
y expuestos en orden cuantitativo decreciente (proporcion

la palabra

“ingredientes”
masa/masa).
2.- Declarar ingredientes compuestos cuando constituyan mas det 25% (m/m) del

alimento © bebida, entre paréntesis deben declararse sus ingredientes

constitutivos.
3.- Para cada ingrediente debe emplearse una denominacion especifica, excepto
en Ia clase de ingredientes serialados en la tabla 3:

Tabla 3."Denominacion Genérica de ingredientes”.

Todas las especias y extractos de “Especia”, "“especias” o “mezcla de

especias en cantidad no superior al 2% |especias”, segun el caso.
en peso, solos o mezclados en el
alimento

Todos ios mono y disacaridos “Azucares”

La dextrosa anhidra y la dextrosa “Dextrosa” o "glucosa"
monohidratada
Manteca de cacao obtenida por presiéon |“Manteca de cacac”
o extraccion refinada
Referencia: PROY-NOM-186-SSA1-2000.

4.- Deben declararse los aditivos que transfieran al producto una funcién
tecnologica o se asocien a reacciones alérgicas, a pesar de que constituyan
menos del 25% de la masa del alimento o bebida.

5.- En caso de no utilizar manteca de cacac en la elaboracion del chocolate el
PROY-NOM-186 marca que cuando se utilice grasa diferente a la manteca de

cacao se debera hacer mencidn de la misma.
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6.- Verificar si los ingredientes son sustancias permitidas en el ACUERDO POR
EL QUE SE DETERMINAN LAS SUSTANCIAS PERMITIDAS COMO ADITIVOS Y
COADYUVANTES del diario Oficial el 15 de diciembre de 1999.

7.- En caso de que el producto sea adicionado, enriquecido o fortificado con
vitaminas, minerales, aminoacidos, proteinas o fibra dietética, estos deberan ser
nombrados en la lista de ingredientes y deberan incluirse ios ordenamientos
establecidos en la NOM-086 y la NOM-051.

c) Referente a la presentacion det lote. El PROY-NOM-186 ubica un lineamiento
especial para aquellos chocolates que cuenten con las siguientes caracteristicas:
1.- Una masa menor o igual a 15g y con una superficie menor o igual a 13 cm?,
por lo menos debe figurar la empresa responsable de |la elaboracion en el envase
individual y en el envase miultiple o colectivo toda ia informacion de etiquetado que
establece en la NOM-051 (dentro de los que se encuentran el iote y la caducidad)
y la teyenda “no etiquetado para su venta individual”;

2.- En caso de que la masa y la superficie principal de exhibicion sean mayor a
estas cantidades debe figurar toda la informacién 051 tanto en el envase individual

como en el envase multiple o colectivo . -

NOM-030-SCF1-1993. NORMA OFICIAL MEXICANA. INFORMACION
COMERCIAL DECLARACION COMERCIAL DE CANTIDAD EN LA ETIQUETA —
ESPECIFICACIONES.

La finalidad de esta norma es para que el consumidor pueda establecer sin
dificultad la relacion entre la cantidad del producto y el precio al reconocer el dato
relativo al contenido, contenido neto y masa drenada especificado con toda
claridad.

“Esta norma establece la ubicacidon y dimensicnes del dato cuantitativo
referente a la declaracidn de cantidad, asi como las unidades de medida que
deben emplearse conforme al Sistema General de Unidades de Medida y las
leyendas: contenido, contenido neto y masa drenada, segun se requiera en los
productos preenvasados que se comercializan en territorio nacional. Esta norma
no contempla los productos que se vendan a granel ni aguellos que se
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comercializan por cuenta numeérica en envases gque permiten ver el contenido o
que éste sea obvio y que contengan una sola unidad.”

Con fines practicos la norma se ha dividido en cuatro principales apartados:
a) Calculo de la superficie principal de exhibicién. Se tiene que calcular o
identificar la superficie principal de exhibicién de acuerdo a lo estipulado en el
capitulo 4.1 de la NOM-030. La superficie principal de exhibicion se ha definido
como aqueila parte de la etiqueta o envase a la que se le da mayor importancia
para ostentar el nombre y la marca comercial.
b) Declaraciéon de la cantidad. Se declara la cantidad en nimeros después de
las palabras CONT. NET. o CONTENIDO NETO Y CONTENIDO O CONT,, enla
superficie principal de exhibicion. La cantidad debera ser expresada en las
unidades del sistema generales de unidades, conforme al inciso d) de esta norma.
c) Ubicaciéon y dimensiones de la informacion. Las leyendas CONTENIDO,
CONTENIDO NETO o sus abreviaturas CONT. Y CONT. NET., el dato cuantitativo
y la unidad correspondiente a la magnitud que mejor caracterice al producto de
que se trate debera ubicarse en la superficie principal de exhibicion y en un area
libre de informacién impresa que le reste importancia. E| area libre se calcuia con
la relacidén de la altura y ancho de letra a utilizarse. La altura de |a letra de la
leyenda se calcula en funcién del area de exhibiciéon (para mayor informacion ver
el 4.1.1 de la NOM-030).
d) Unidades a utilizar. Para chocolate se utilizaran kilogramos (kg), gramos (g).
En io que respecta a los envases secundarios se tiene que expresar el namero de
envases primarios que contiene sin importar la ubicacién y tamafo de letra
utilizada. E! envase primario debe contener la declaracién del dato cuantitativo en
base a lo explicado con anterioridad.

Cuando la cantidad contenida no llegue al Kg o se pase, la Norma estipula
lo siguiente:

“4.4.1 Cuando la cantidad contenida en el envase sea inferior a la unidad de
medida basica, debe emplearse el submiltipio de esta unidad y el simbolo

correspondiente.
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4.4.2 Cuando la cantidad contenida en el envase sea igual o superior a ia
unidad de medida basica, debe emplearse esa unidad y el simbolo
correspondiente.

4.4.3 En los casos en que la cantidad contenida en el envase sea superior a
la unidad, pero no corresponda a cantidades enteras, debe indicarse de la
siguiente manera: a) unidades, b) coma decimal, c) fraccidon correspondiente
empleando el menor numero posible de digitos y sin exceder el nivel de las
milésimas de unidad y d) simbolo de la unidad correspondiente.”

NOM-086-SSA1-1994. NORMA OFICIAL MEXICANA. BIENES Y SERVICIOS.
ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS CON MODIFICACIONES EN SU
COMPOSICION. ESPECIFICACIONES NUTRIMENTALES.

En nuestra época se elaboran grandes cantidades de alimentos con
modificaciones en su composicion por disminucién, eliminacion o adicidn de
nutrimentos tales como hidratos de carbono, proteinas, lipidos, vitaminas y
minerales, con la finalidad de contribuir a evitar deficiencias y prevenir excesos
perjudiciales para la salud. La NOM-086 establece las especificaciones
nutrimentales a que deben sujetarse dichos productos, unificando sus
denominaciones y orientando al consumidor sobre sus caracteristicas.

a) Definiciones. Agquellas definiciones que podrian encontrarse aplicadas para el
chocolate, se clasifican de acuerdo a los siguientes lineamientos:

1.- Productos con menor contenido de: sodio (libres o sin, muy bajos, reducidos),
grasa (sin, bajo, reducido), grasa saturada (bajo, reducido), colestero! (sin, bajo,
reducido), calorias (sin, bajo, reducido), azucar (sin, reducido).

2.- Productos adicionados(de uno o mas nutrimentos, contenidos © no
normalmente en el producto como: aminoacidos, proteinas, vitaminas, minerales
y/o fibra dietética).

a) Restaurados (adicionados de uno o mas nutrimentos de los que se han perdida
durante se elaboracién, en una concentracion igual a aqueila contenida en el

alimento originat).
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b) Enriquecidos (adicionados de una o varias vitaminas, minerales o proteinas
(aminoacidos) en concentraciones superiores a los que normalmente contiene el

producto).

c) Fortificados (adicionados de una o varias vitaminas, minerales o proteinas

(aminoacidos) que normalmente no contiene el producto).
Los contenidos por los que surgen las definiciones se encuentran regulados

por esta norma y son resumidas en las siguientes tablas:
Tabla 4. “Definiciones de acuerdo al contenido de Sodio.”

DEFINICION DE
PRODUCTOS CON MENOR
CONTENIDO DE SODIO

LIMITES DE CONTENIDO DE SODIO

Libres de o sin sodio

< 5 mg/porcién

Muy bajos en sodio

< o = 35 mg/poerciéon
8i la porcién < o = 30g entonces <o = 35 mg/50 g
porcion

Bajos en sodio

< 0 = 140 mg/porcion
Si la porcion < o = 30g entonces <o = 140 mg/50 g
porcion

Reducidos en sodio

25% menor en relacion al contenido de sodio del
alimento original o similar :

Tabla 5. “Definicién de acuerdo al Contenido de Grasa y grasa saturada”

DEFINICION DE
PRODUCTOS CON MENOR
CONTENIDO DE GRASA

LIMITES DE CONTENIDO DE GRASA

Sin grasa

< 0,5 g / porcién

Bajo en grasa

< o = 3 g/porcién
Si la porcion < o = 30g entonces <o =3g /50 g
porcién

Reducido en grasa

25% menor en relacion al contenido de grasa del
alimento original o similar

Bajo en grasa saturada

< o = 1 g/porcidon y no > 15% energia proveniente
de la grasa saturada. Si la porcion < o = 30g
entonces < o = 1 g /100 g producto y < 10%
energia proveniente de la grasa saturada

Reducido en grasa saturada

25% menor en relacidn al contenido de grasa
saturada del alimento original similar
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Tabla 6. “Definicidon de acuerdo al Contenido de Colesterol”

DEFINICICION DE PRODUCTOS
CON MENOR CONTENIDO DE

COLESTEROL

LIMITES DE CONTENIDO DE
COLESTEROL

Sin colesterol

< 2 mgl/porcion y el de grasa saturada es
menor o igual a 2g / porcion

Bajo en colesterol

< 0 =2 mg/ porcion
Si la porcidon < o =30 g entonces < O
mg/50g de producto

= 20

Reducido en colesterol

25% menor en relacion al contenido de
colesterol del alimento original y contiene 2g
O menos de grasa saturada por porcion.

Tabla 7. “Definicidn de acuerdo al contenido de Calorias”

DEFINICION DE
PRODUCTOS CON MENOR
CONTENIDO DE CALORIAS

LIMITES DE CONTENIDO DE CALORIAS

Sin calorias

< 5 call/ porcion

Bajo en calorias

< 0 = 40 cal/ porcién
Si la porcibn < o = 30 g entonces < o = 40 ca| /
50g de producto

Reducido en calorias

25% menor en relacién al contenido de calorias
del alimento original o similar L

Tabla 8."Definici

6n de acuerdo al contenido de azticares

DEFINICION DE
PRODUCTOS CON MENOR
CONTENIDO DE AZUCARES
O SUSTITUTOS DE AZUCAR

"LIMITES DE CONTENIDO DE AZUCARES

Sin azutcar

< 0,59/ porcion

Reducido en azucar

25% menor en relacion al contenido de azucar del
alimento original o similar

La sacarina y sus sales de sodio, calcioc y amonio se permiten como

sustitutos parcial o totaimente

de los azlcares, para el caso de los productos

elaborados, el contenido de este eduicorante no debe exceder 30 mg de sacarina

por porcion.

De igual manera se permite el aspartame o acesulfame K como sustitutos

de azlcares en

la elaboracion de chocolates con modificaciones en su
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composicidn. Los edulcorantes sorbitol, xilitol, manitol, sucralosa e isomalt se
permiten emplear como sustitutos de azucares y su contenido dependiendo del
producto alimenticio podra consultarse en los capitulos del 7.11 al 7.15 de la
presente norma.

- Definicién de acuerdo a los limites de fortificacién, adicién o enriquecirniento: Los
limites minimos y maximos de fortificacion, adicidn o enriquecimiento son del 5%
al 100% por porcidon de la ingestiéon diaria recomendada (segun tabla 11 ) siempre
y cuando el aporte del nutrimento en las condiciones normales o usuales de
consumo, No sobrepase la ingestion diaria recomendada.

Los requisitos que la empresa debe reunir al realizar una fortificacion,
adicién o enriquecimiento son los siguientes y deberan ser entregados a la
Secretaria en caso de Verificacion:

“- Grupo de poblacién al que va dirigido;

- Fuentes del nutrimento en la dieta y el consumo global en la poblacion;

- Vehiculo propuesto para la adicion, incluyendo el volumen de produccidon anual
de dicho alimento; -

- Nutrimento o nutrimentos que se van a adicionar, forma quimica, en qué cantidad
y mediante cual procedimiento;

- Demostrar {a estabilidad del nutrimento adicionado durante su vida de anaquel;

- Soportes bibliograficos que demuestren la absorcidn del nutrimento en la forma
quimica en la que se adiciond; N
- Para el caso de las vitaminas D, K, acido pantoténico, biotina y demas
nutrimentos para los que no exista una ingestion diaria recomendada, se debe
justificar la adiciéon con estudios nacionales o internacionales que demuestren la
necesidad en la poblacidn nacional y;

-~ En caso de generarse problemas de salud publica debidos a ta carencia o a

una alta ingestion de algun nutrimento, la Secretaria procedera conforme a lo
establecido en la Ley General de Salud y su Reglamento.”



b) Etiquetado y Denominaciones.
En caso de que se tenga un chocolate con modificaciones en su composicion, se
debe tomar en cuenta {o que ésta norma incluye para su etiquetado expresado en

la tabla 9:

Tabla 9. "Especificaciones de etiquetado en productos con modificaciones.”

TIPO DE PRODUCTO

ESPECIFICACION DE ETIQUETADO

Restaurados

Poner la leyenda’RESTAURADO EN

Con menor contenido de Sodio

Poner el contenido de sodio al mditiplo de Sg mas
cercanc por 100g y por porcion

Con menor contenido de|La denominacién de acuerdo al grado de
grasa, grasa saturada y|disminucion y la cantidad en mg por porcion
colesterol

Con menor contenido de|La denominacidon de acuerdo al grado de
calorias disminucion y el contenido energético en kcal por

porcion

Con menor contenido dellLa denominacidon de acuerdo al grado de
azucares disminucion y la cantidad en mg por porcién

Con edulcorantes enlistados
en esta Norma

La cantidad en mg o g por 100g del producto y la
leyenda precautoria si se utmza
aspartame:"FENILCETONURICOS _CONTIENE
FENILALANINA",

Sorbitol (cuando se presuma que alcanza un
consumo diario de 50g o mas): “CONTIENE
SORBITOL:EL ABUSO DE ESTE
EDULCORANTE PUEDE CAUSAR EFECTOS
LAXANTES"

ISOMALT:"ESTE PRODUCTO PUEDE CAUSAR
DIARREAS PASAJERAS Y FLATULENCIA”

Adicionados :

La denominacion comun del producto utilizando
unica y exclusivamente las palabras restaurado,
enriquecido y fortificado; y el contenido total del
nutrimento en el alimento o_porcion.

En general, en estas denominaciones se hace un especial hincapié en que

no se permiten términos descriptivos relacionados con la modificacion en

la

composicion del alimento distintos a los establecidos en ésta.
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ACUERDO POR EL QUE SE DETERMINAN LAS SUSTANCIAS PERMITIDAS COMO
ADITIVOS Y COADYUVANTES DEL DIARIO OFICIAL DEL 15 DE DICIEMBRE DE
1999

Como una medida de proteccion a la salud de la poblacién, se crea este
acuerdo para garantizar la condicién idonea de los productos destinados al uso o
consumo de las personas, mediante el adecuado control de los aditivos que
intervienen en su elaboracion. £ste Acuerdo enlista los aditivos y coadyuvantes
que se podran emplear, de acuerdo con la clasificacion y especificaciones que
para cada tipo de producto se establezcan en las normas oficiales mexicanas
correspondientes.

Han sido clasificados estas sustancias en cuatro grandes grupos: aditivos y
coadyuvantes siendo un total de 345, colorantes 26 distintos, enzimas 46 y
saborizantes sintético artificiales 423

Tales sustancias enlistadas en este acuerdo, con excepcion de las enzimas y
saborizantes, deberan indicarse, en la declaracién de ingredientes contenida en el
etiquetado, con el nombre comun o en su defecto, con alguno de los sindnimos

enumerados en el acuerdo.

NOM-051-SCF1-1994. NORMA OFICIAL MEXICANA. ESPECIFICACIONES
GENERALES DE ETIQUETADO PARA ALIMENTOS Y BEBIDAS NO ALCOHOLICAS
PREENVASADOS. i

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer la informacion
comercial que debe contener el etiquetado de los alimentos y bebidas no
alcohdlicas preenvasados de fabricacion nacional y extranjera, asi como
determinar las caracteristicas de dicha informacion.

A continuacidon se expone lo mas relevante que aplica directamente al
envase del chocolate:
a)Requisitos generales de etiquetado
1.- La informacion que presente la etiqueta debe ser veraz y describirse y
presentarse de forma tal que no induzca a error al consumidor con respecto a la
naturaleza y caracteristicas del producto.
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2.- Deben presentarse con una etiqueta en la que describa o empleen palabras,
ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran al producto.

b) Requisitos obligatorios de informacién

1.-Nombre o denominacién dei producto (de acuerdo a lo establecido en los
ordenamientos legales del Reglamento de la Ley General de Salud, PROY-NOM-
186 y a la NOM-086-SSA1.

2.- Lista de Ingredientes (de acuerdo a lo establecido en los ordenamientos
legales del PROY-NOM-186 Y NOM-086-SSA1) y coadyuvantes de elaboracion y
transferencia de aditivos (los permitidos en et ACUERDO por el que se determinan
fas sustancias permitidas como aditivos y coadyuvantes del Diario Oficial del 15 de
diciembre de 1999).

3.- Contenido Neto y Masa drenada en unidades de Sistema General de Unidades
de Medida de conformidad con lo que establece la NOM-030.

4.- Nombre y Domicilio Fiscal. Se debe indicar el nombre o la razdon social y
domicilio de! fabricante o empresa responsable de la fabricacidn, maquitador,
distribuidor o importador.

5.- Pals de Origen. Con las palabras: Hecho en, Producto de o Fabricado en, se
debe indicar el pais de origen del producto.

6.- ldentificacion del lote. Se debe poner grabado o marcado de cualquier modo,
con indicacion en clave, de acuerdo con los ordenamientos legales aplicables
(PROY-NOM-1886).

7.- Fecha de caducidad. Se debe poner marcada o grabada y no debera ser
alterada y modificada (no en etiqueta adherible, ya que son susceptibles de
remocion y modificacion). Al expresarla, debera ser necesario indicar la condicién
especial a la que debe mantenerse para lograr tal fecha imprimiendo ia leyenda de
conservacion: "CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y SECO". Si la fecha es
igual al lote, se tiene que anteponer la leyenda que indique ambos datos.

8.- Informacion Nutrimental y presentacion de informaciéon Nutrimental. Presentar
la informacion nutrimental en la etiqueta de los chocolates es voluntario. Se
convierte en obligatorio, cuando se han dectarado propiedades nutrimentales en
forma cuantitativa o cualitativa; para comprender de forma eficaz como se debe



cumplir con este punto se elabord
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la tabla 10 (y se deben cumplir los

ordenamientos establecidos en la NOM-086-SSA1):
Tabla 10. “Nutrimentos y datos que deben incluirse en la Informacidn Nutrimental”

Nombre del Producto:

Informacion Nutrimental por

orcion , por 100 o por envase.

Contenido. Energético

en KJ (kcal) por 100g, por porcién o por envase.

Proteinas

en la unidad numerica que corresponda
(generalmente g), por 100g o por porcion

Carbohidratos (hidratos de
carbono)

en la unidad numérica que corresponda {(generaimente
g), por 100g o por porcion

Grasas (lipidos)

en la unidad numéerica que corresponda

(generatmente g), por 100g o por porcion

Sodio

en la unidad numerica que corresponda (generaimente
en mg), por 100g o por porcion

Otro Nutrimento del cual se
declare alguna propiedad

en la unidad numérica que corresponda
(generaimente en mg). por 1009 o por porcién

Vitaminas y Minerales

en unidades meétricas o en % de la ingestion diaria
recomendada (IDR*) por 100g o por porcion

*Para estos casos se debe

utilizar ta tabla 11 de recomendacnones ponderadas

para la poblacion mexicana que se expone en la tabla 11.

Tabla 11. “Ingestién Diaria Recomendada”
NUTRIMENTOS VALORES
Proteina g 75
Vitamina A ng (equivalentes de retinol) |1 000
| Vitamina E pg (Tocoferoles) 10
Vitamina B1 mg (Tiamina) 1.5

t Vitamina B2 (Riboflavina) 1,7
Vitamina B6(Piridoxina) 2
Niacina mg (eq Acido Nicotinico) 20
Acido félico ug (Folacina) 200
Vitamina B12 ug (Cobalamaina) 2
Vitamina C_mg (Acido ascorbico) 60
Calcio mg 800
Fosforo mg 800
Hierro mg 15
Magnesio mg 350
Zinc mg 15
Yodo 150

Referencia: NOM-051-SCF1-1994
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Las autoridades competentes pueden establecer limites de tolerancia en
relacion con las exigencias de salud publica en materia de la informacion
nutrimental. Las normas oficiales mexicanas regularan la estabilidad en almacén,
la precisidn de los analisis, el diverso grado de elaboracién y la inestabilidad y
variabilidad propias del nutrimento en el producto, dependiendo, de si el producto
ha sido afadido al producto o se encuentra naturatimente presente en él.

9.- Declaracién de propiedades Nutrimentales. Todas las declaraciones que se
hagan respecto a propiedades nutrimentales deben sujetarse a lo dispuesto en los
ordenamientos legales aplicables (NOM-086-SSA1).

10.- Presentacion de los requisitos obligatorios. Las etiquetas deben estar fijas al
producto en el envase primario y secundario (el cual es multipie o colectivo),
asegurandose hasta el momento de consumo o uso, y deben aplicarse por cada
unidad, envase muitiple o colectivo.

Cuando la venta al consumidor sea en envases secundarios (muitiples o
colectivos), la informacién a que se refiere esta Norma debe figurar en dicho
envase, ademas la informacion referente a lote y fecha de caducidad no tendra
que figurar en el envase miltiple o colectivo y se debe indicar la leyenda “No
etiquetado para su venta individual”.

Los datos en la etiquetas deberan ser claros, visibles, indelebles, faciles de
leer y en colores contrastantes. E! dato relativo al lote puede ser colocado en
cualquier parte del envase.

En la superficie principal de exhibicion la cual se define posteriormente,
debe aparecer cuando menos la marca y la denominacidn del producto.

11.- Idioma. La etiqueta debe estar en idioma espanol y de manera ostensible. Si
la informacion se expresa en otros idiomas, se debe presentar en Espaiiol con el
mismo tamano y proporcionalidad tipografica.

c) Requisitos opcionales de informacién

1.- Fecha de consumo preferente. Un requisito opcional de informacion es la fecha
de consumo preferente, que de igual forma no debera ser alterada ni modificada y
en caso de que se declare se tiene que poner las condiciones que se requieran
para la conservacion del producto preenvasado. Para los productos con una
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duracion maxima superior a 3 meses se pondra e! dia y el mes como fecha de
consumo preferente, y para los productos con una duracién superior a los 3
meses, se tiene que poner la fecha indicando el mes y el arno.

2.- Informacion Nutrimental complementaria. Los alimentos y bebidas no
alcohodlicas modificados en su composicion (previstos en la NOM-086), deben
cumplir con los ordenamientos legales aplicables y con ila declaracién de
informacién nutrimental complementaria.

La declaracién de uno de los siguientes nutrimentos no requiere declaracion
de uno de los otros y solo se realiza si se tiene asignado una IDR y el contenido
de la porcion éste por arriba del 5% de la IDR: Proteina, Vitamina A, Vitamina E,
Vitamina C, Vitaminas B1, B2, B6, B12, Acido Fdlico, Niacina, Calcio, Fosforo,
Magnesio, Hierro, Zinc, Yodo (todos expresados en % de IDR).

{_a declaracion de todos o ninguno de los siguientes: grasa poliinsaturada
(en g), grasa monoinsaturada (en g), grasa saturada (en g), colesterol (en mg).

La deciaracidén de uno de los siguientes no requiere la declaracion de los
otros: Azdcar (en g), almidon (en g) y fibra dietética (en g). :

La declaracion de uno de los tipos de.constituyentes de carbohidratos y
grasas referidos en los anteriores parrafos se debe anteponer el texto “del cual”.

Cuando se presente la declaracidn nutrimental complementaria se debe
poner el nimero de porciones por presentacion.

d) Declaracién prohibida de propiedades

Se mencionan las Declaraciones Prohibidas en la denominacion del
producto como por ejemplo:

1.- Declaraciones que impliquen que una dieta recomendable con alimentos
ordinarios no pueden suministrar cantidades suficientes de todos los nutrimentos.
2.- Declaraciones de propiedades que no puedan comprobarse.

3.- Declaraciones que indiquen que el producto tiene un valor nutrimental especial
o superior gracias a la adicion de nutrimentos.

4.- Declaraciones de utilidad de un alimento para prevenir tratar o curar una
enfermedad, transtornc o estado fisiologico.
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5.- Declaraciones de propiedades que susciten dudas sobre la inocuidad de
alimentos o causar o explotar el miedo al consumidor y utilizarlo con fines
comerciales.
6.- Declaraciones que digan que se ha utilizado cacao de origen “organico™ y no
sea comprobado tal hecho.
7.- Declaraciones de propiedades sin significado, incluso los comparativos y
superlativos.
8.- Declaraciones de propiedades respecto a practicas de higiene como
“salubridad"”, “sanidad”" o de comercio como “genuinidad”.
e) Leyendas precautorias

Se tiene que hacer referencia a aquelios ingredientes que asocien a
riesgos reales o potenciales relacionados con la intolerancia digestiva, alergias o
enfermedades metabodlicas o toxicidad; por ejemplo si el chocolate contiene
alcohol poner |la leyenda de acuerdo a lo establecido en el Reglamento de Control
Sanitario de bienes y servicios;, si contiene aspartame o isomalt, poner la

ieyenda de acuerdo a lo establecido en la NOM-086.



3.-DISCUSION

A pesar de que actualmente la capacidad de comunicacién es mejor, las
Normas Oficiales Vigentes que se aplican a todo el desarrollo de un producto en
su mayoria se desconocen; © en mejor de los casos cuando se conocen se
argumenta que la interpretacidon es dificil y por tal motivo se cae en
equivocaciones.

Por lo tanto, en este trabajo se analizaron las normas respectivas para un
buen etiquetado y envasado de chocolate de forma bilateral respaldando al
productor y tratando de hacer conciencia de que esta obligado a:

1.- Conocer, cumplir y mantener sus productos con la informacion de la
normatividad vigente

2.- Ser participe de los cambios y necesidades que se presenten en la
Normatividad del pais

3.- Mantenerse informado de los cambios en el mercado interno y externo
(competidores, clientes directos y consumidores) que le conciernen.

Con estas actividades se creara una relacidn mas estrecha entre
dependencias Normativas y la industria, creandose exigencias reciprocas que
favorecen directamente al productor. En este contexto, las dependencias
gubernamentales exigiran a los importadores o minimo gque un chocolate debe y
tendra que cumplir tacitamente al entrar a nuestro pais, surgiendo asi una justa
competencia y una proteccién del mercado interno.

Ademas, es un hecho que al revisar |la Normatividad el productor
incrementa ta confianza respecto de su producto, condicién que al final se vera
reflejada en la fortaleza de su empresa, ademas de que le brindara ventajas que
deben asumirse sobre un principio costo-beneficio, puesto que el principal objetivo
estratégico es cumplir con todos los requisitos que el cliente exige hoy en dia.

La normatividad en los empagques para chocolate es aplicada
necesariamente en su desarrollo, tomando como primera instancia las
caracteristicas del material, aspectos de sanidad e inocuidad, de proteccién y de
informacion. El Reglamento de Salud y el Proyecto de norma de chocolate
amparan lo referente a las caracteristicas del material per se.
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La informacion que debera transmitirse en el empaque esta conformada por
todas las normas que se incluyeron donde se cubren legalmente los textos
la denominacién y lista de ingredientes (permitidos segun el

referentes a
contenido neto, lugar de fabricacion, leyendas

ACUERDO mencionado),
precautorias, lote y fecha de caducidad, declaraciones permitidas, informacién

nutrimentai.
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4.- CONCLUSIONES
- En general, la NOM-051 abarca la informacién que el productor tiene y

debe conocer.,

- chha informacidn establecida en la NOM-051 debe de completarse con la
consulta de tas normas o acuerdos particulares y e ecifncos tales como:

a) EI PROY-NOM-186 donde se establece lés hneamlentos para definir una

denominacién y una correcta lista de mgredlentes .
b) E! Reglamento De Control Sanitario de Bxéné's'y Servicios, para conocer
lo que la Secretaria de Salud estipula en referencia al material de empaque y la
definicion de chocolate
c) La NOM-030-SCF1-1993. NORMA OFICIAL MEXICANA acerca de la
Informacion Comercial declaracién Comercial de cantidad en la etiqueta y las

especificaciones para llevarlo a cabo.
d) La NOM-086-SSA1-1994. NORMA OFICIAL MEXICANA que involucra

aquellos " alimentos y bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su
composicion. Asi como sus especificaciones nutrimentales y la manera de cémo
etiquetarlos.

e) El ACUERDO por el que se determinan las sustancias permitidas como
aditivos y coadyuvantes del Diario Oficial del 15 de diciembre de 1999.

- Con el cumplimiento de todas estas regulaciones se promueven productos
con calidad, que incrementan los logros estratégicos empresariales.

- Por lo tanto se necesita un acercamiento entre Industria y entidades
gubernamentales para la interpretacidon correcta de las normas, accién que
generara también la simplificacién de tas mismas, mayor conocimiento de los
cambios y una justa competencia y proteccion del mercado nacional.
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