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1. INTRODUCCION

La inocuidad de los alimentos ha sido un motivo de preocupacion de todas las
sociedades desde inicios de la historia escrita. En realidad, existe una larga
historia sobre las leyes alimentarias y aunque la ciencia y los desarrollos
cientificos pueden ser establecidos como existentes aun en tiempos prehistéricos,
la interaccion entre las leyes alimentarias y la ciencia no ocurre sino hasta el siglo
XVIII cuando la produccion alimentaria comienza a cambiar del hogar a las
fabricas, y las presiones de la produccién de alimentos en gran escala hacen que
los fabricantes tomen caminos mas cortos, algunas veces fatales en su deseo de
producir alimentos en forma rapida, eficiente, y econémica y asi aumentar sus

ganancias.

Las primeras decisiones de leyes alimentarias de gobiernos modernos fueron para
controlar la integridad nutricional de los alimentos y estuvieron dirigidas al
desarrollo de estandares alimentarios. La necesidad para tales estandares se
derivé de las alarmantes revelaciones a fines del siglo XIX de que la adulteracion

de alimentos era una practica muy comun en Europa y en Norte América.

La proteccion de la disponibilidad y de la integridad de los alimentos es una
funcién béasica de la sociedad organizada y constituye un factor de sobrevivencia

que afecta a cada individuo todos los dias.

En algunas culturas antiguas, las leyes alimentarias tuvieron una base fuertemente
religiosa, como en el caso de las escrituras dietéticas del viejo testamento
(Vasconcellos R., y otros, 1996). Entre otros casos constituyeron un espejo de la
realidad socioecondémica de una cultura, como en el caso del Imperio Romano,
basado en el comercio de alimentos y vinos. En la actualidad, las regulaciones
alimentarias reflejan una amalgama de valores y circunstancias sociales y
conforme ha sido a través de la historia, es una actividad que se considera funcién

implicita de un gobierno.



A mas de lo ya mencionado, la regulacion de alimentos surge como una necesidad
econOmica. Asegurar la calidad de un alimento para su consumo y para la salud,
asi como su etiquetado apropiado no solo protege a los consumidores, sino que
también es critico para la viabilidad econémica de una nacion y del sistema
alimentario moderno. En la actualidad los consumidores adquieren alimentos
empacados y aceptan nuevos productos basados en la confianza de que tales
alimentos son de Optima calidad en todo sentido.

En épocas anteriores, un consumidor alerta podia determinar por si mismo si un
alimento no era de buena calidad (Vasconcellos R., y otros, 1996). Con los
avances en la ciencia y tecnologia de procesamiento y empacado esto ya no es
facil. A los consumidores modernos no les queda sino basarse en los sistemas
gubernamentales de regulaciébn para el procesamiento y expendio que han
ayudado a desarrollar y mantener alimentos de calidad optima en mayor
abundancia que en cualquier otra época de la historia. (Vasconcellos R., y otros,
1996)

En México, el aumento de la clase media y un mejor poder adquisitivo ha llevado
al consumidor a preocuparse por los alimentos que consume, siendo la etiqueta
parte fundamental de la decision final sobre si comprar un producto o no. De a
cuerdo a datos de Miguel Angel Hidalgo Zetter (Zetter, 2001) el 56% de la
poblacibn mexicana lee las etiquetas de los productos alimenticios que va a
comprar y de este porcentaje el 79% de los consumidores lo hace antes de
adquirir el producto. De igual forma, en dicho estudio se hace notar que la mayoria
de la gente no entiende una o mas de las cuestiones expuestas en las etiquetas,
siendo el contenido de vitaminas, la energia del producto, el contenido de
colesterol y la fecha de caducidad los de mayor probleméatica para el consumidor.
Por otra parte la informacion de mayor relevancia para el consumidor y por lo tanto
la decisiébn de comprar el producto se basa en un 15% en la fecha de caducidad,
14% contenido de conservadores, 13% contenido de colesterol y contenido de
grasas, 10% contenido de vitaminas y el resto en informacion con cuestiones

menores al 10%.
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Imagen 1 Encuesta a consumidores sobre lectura de etiquetas
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Imagen 2 Principales problemas de entendimiento de los consumidores sobre el etiquetado de
alimentos
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Imagen 3 Informacion de la etiqueta que decide la compra de un producto

En las cuestiones comerciales la globalizacién ha influido en la forma en que
operan las empresas y en que las economias se configuren al aprovechar sus
ventajas comparativas. Para nuestro pais, Estados Unidos es sin duda el socio
comercial mas importante dada la cercania geogréfica, la gran cantidad de
connacionales en aquel pais, entre otros factores. Lo anterior hace que sea
importante el conocimiento de dicha legislacion en cuestién de etiquetado para
llevar a cabo los procesos de Importacién-Exportacion de una manera eficaz y

evitar pérdidas econdémicas durante dichos procesos.

Por lo antes expuesto, este trabajo pretende hacer del conocimiento de la gente
en general y no solo de aquellos interesados en el tema la importancia del
etiquetado de alimentos; ya que con la informacion que nos proporciona se puede
tener una decision acertada al elegir un producto, siendo esta la funcion principal
del etiquetado. De igual forma se pretende dar a conocer la normatividad de
etiquetado de nuestro socio comercial mas importante (Estados Unidos), para
facilitar el comercio de productos alimentarios y disminuir las pérdidas econémicas

por el incumplimiento de la normatividad correspondiente.



2. OBJETIVOS

Objetivos Generales

e Realizar un andlisis comparativo entre la norma de etiquetado mexicana
(NOM-051-SCFI/SSA-2010, NOM-086-SSA1-1994, NOM-030-SCFI-2006) y
la norma de etiquetado de USA (NLEA)

Objetivos particulares

e Conocer la importancia del etiquetado de alimentos, asi como los
problemas que ocasiona su omision.

e Recomendar modificaciones para la Norma Mexicana de etiquetado de
alimentos a fin de hacerla mas préctica.

e Reducir las pérdidas econdmicas por la retencién en la frontera con E.U.A.,
por el no cumplimiento de la normatividad de etiqguetado correspondiente
(NLEA).

¢ Reducir las sanciones en nuestro pais por el incumplimiento de la NOM-
051-SSA/SCFI-2010

e Aumentar la relacibn Consumidor-Industria para mejorar la seleccion de

productos por cuestiones de etiquetado.
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3. DEFINICIONES DE ETIQUETADO

La etiqueta es sin duda la carta de presentacion de la gran mayoria de los
productos, contiene desde la marca, hasta el modo de uso del producto pasando
por el contenido y otros elementos necesarios para poder ser colocados en el

punto de venta.

En el caso de los productos alimenticios no hay excepcion sobre la cuestién de
etiquetado, todos los productos con caracteristicas bien definidas deben de
contener una etiqueta en su envase, para que todos los consumidores puedan
saber qué es lo que estan comprando. El etiquetado es sin duda un “seguro” para
el consumidor de alimentos, en ella estdn contenidas las propiedades y virtudes (si
se puede llamar asi) de cada producto, ya que, para que un producto pueda ser
comercializado tiene que ser aprobado por las instancias gubernamentales
correspondientes. En nuestro pais la ley general de proteccién al consumidor en
su Articulo 1° sefala que el consumidor tiene derecho a “...la proteccién de la
vida, salud y seguridad contra los riesgos provocados por productos, practicas en

el abastecimiento de productos y servicios considerados peligrosos o nocivos...’

“

de igual forma tiene derecho a “...la informacion adecuada y clara sobre los
diferentes productos y servicios, con especificacibn correcta de cantidad,
caracteristicas, composicion, calidad y precio, asi como sobre los riesgos que
representen...” (PROFECO 1992) siendo este ultimo la parte fundamental del

etiquetado en nuestro pais.

Existen varias definiciones de etiquetado, pero de manera general todas se
refieren practicamente a lo mismo; a continuacion se presentan algunas
definiciones de diferentes instituciones especializadas en el etiquetado de

alimentos.
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“Codex Alimentarius”

Etiqueta: cualquier marbete, rotulo, marca, imagen u otra materia descriptiva o
grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en

huecograbado o adherido al envase de un alimento (Codex Alimentarius, 1985).
“NOM 051”

Etiqueta: Cualquier rétulo, marbete, inscripcidn, imagen u otra materia descriptiva
o gréfica, escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en alto o bajo relieve,
adherida, sobrepuesta o fijada al envase del producto preenvasado o, cuando no

sea posible por las caracteristicas del producto, al embalaje. (SCFi, 2010)

“Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios (RCSPyS)”

Etiqueta: se define como el marbete, rétulo, inscripcién, marca, imagen grafica u
otra forma descriptiva que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve
0 en hueco, grabado, adherido, precintado o anexado al empaque o envase del

producto.

“Food and drug Administation (FDA)

Etiqueta: material escrito, impreso, o grafico sobre cualquier articulo o alguno de
sus contenedores o envolturas, o que acompafian a tal articulo. El término
‘acompaniar' esta interpretado libremente para significar mas que una asociacion
fisica con el producto. Se extiende a carteles, etiquetas, panfletos, circulares,

libretas, folletos, instrucciones, sitios de web, etc.(FDA 2013)
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4. VALORES NUTRIMENTALES DE REFERENCIA (VNR)

Los valores nutrimentales de referencia (VNR) son un conjunto de cifras que
sirven como guia para valorar y planificar la ingestibon de nutrimentos de
poblaciones sanas y bien nutridas. Estos valores se derivan directa o
indirectamente, del concepto conocido como necesidad nutrimental o
requerimiento nutrimental (RN), que es la cantidad de un nutrimento o componente

de la dieta que cada individuo necesita ingerir para lograr una nutricion optima.

Hasta hace poco se empleaba un solo valor nutrimental de referencia, conocido
como “recomendacion de ingestion diaria de nutrimentos”, pero, a raiz de la
iniciativa de la academia nacional de ciencias de EUA, actualmente se tiende a

considerar los siguientes cuatro VNR (ver ilustracion 1):

a) El requerimiento nutricional promedio (RNP) de una poblacion que, en
combinacion con la varianza, describe la distribucion estadistica de los
requerimientos individuales.

b) Ingesta diaria recomendada (IDR) se obtiene sumando dos desviaciones
tipicas al promedio de los requerimientos con el fin de cubrir las
necesidades de 97.5% de los individuos en la poblacion. Si se desconoce la
desviacion tipica, el RNP se multiplica por 1.2, suponiendo un coeficiente
de variacion (desviacion tipica por 100 dividido entre el promedio) de 10%.

c) Laingestion diaria sugerida (IDS) se usa en lugar de la IDR en los casos en
que la informacién sobre requerimientos es insuficiente.

d) El limite superior de consumo (LSC) establece la ingestion diaria que no se

debe sobrepasar y que tiene, por lo tanto, un sentido precautorio.

Requerimiento o necesidad nutrimental (RN)

Se puede definir requerimiento o necesidad nutrimental como “la menor cantidad
de un nutrimento que un individuo dado, en un momento y condiciones
especificas, necesita ingerir diariamente, y con su dieta acostumbrada, para
cumplir con el valor preestablecido de un determinado indicador de nutricion’.

13



Caracteristicas principales de los requerimientos nutrimentales:

a)

b)

d)

f)

Los RN son variables fisiologicas Individuales; por ello difieren de un
individuo a otro y, para algunos nutrimentos pueden también cambiar en el
corto plazo en un mismo individuo.

El requerimiento de un nutrimento es especifico para cada dieta. La
interaccibn entre alimentos y nutrientes, asi como el grado de
biodisponibilidad de cada nutrimento, difieren de una dieta a otra y por lo
tanto es preciso referir los RN a una dieta determinada. Asi, por ejemplo, si
el nutrimento tiene absorcién pobre en la dieta local, el requerimiento sera
mayor.

Por convencién, los RN tienen caracter “minimos”. Tanto por razones
tedricas como practicas, el valor que interesa definir es “la cantidad mas
pequefia que cubre satisfactoriamente las necesidades fisiolégicas de un
nutrimento”.,

Los RN se tienen que referir a un tiempo determinado y, también por
convencion, se ha escogido expresarlos por 24 horas, dado que es la
unidad cronolégica natural que mas utiliza el ser humano.

Salvo algunas excepciones, los RN se refieren a la ingestion habitual. En
principio, los ideal es que la ingestibn de un nutrimento cubra el
requerimiento todos y cada uno de los dias. Sin embargo, esto no tiene que
ser asi siempre, ya que, de acuerdo con la tasa de recambio metabdlico
del nutrimento en cuestién, a menudo basta con que cubra la ingestion
promedio de varios dias.

En mayor o menor grado, los requerimientos de los diferentes nutrimentos

son interdependientes.

Determinantes de los RN

La cantidad minima de un nutrimento que determinado individuo necesita ingerir

diariamente es el resultado de la combinacion de numerosas variables

anatomicas, fisiologicas y metabdlicas, las que a su vez son el producto singular

14



de la interaccién dinamica entre la informacion genética contenida en el genoma

de ese individuo (genotipo) y su historia ambiental particular; en otras palabras, los

RN son parte del fenotipo.

A continuacion se presentan los factores que en forma mas notoria influyen en la

variabilidad interindividual del requerimiento minimo del nutrimento:

a)

b)

d)

9)

La masa corporal. Las necesidades nutrimentales son proporcionales al
tamafio corporal, aunque esta proporcionalidad no es necesariamente
linear.

La composicion corporal. Dado que la masa grasa y la masa carente de
grasa y sus subdivisiones tienen necesidades nutrimentales diferentes, la
suma final depende de la composicién corporal del individuo.

El estado fisiolégico. Se acostumbra emplear este término para referirse a
la presencia o ausencia de crecimiento, embarazo o lactancia, los que,
imponen necesidades cualitativa y cuantitativamente especiales que se
agregan a las de mantenimiento del organismo que tiene todo el individuo.
La edad: las diferentes etapas del crecimiento marcan los requerimientos
de nutrientes en cada individuo, siendo de las mas importantes las etapas
iniciales.

El sexo. La mujer tiene necesidades distintas a las del hombre, debido
particularmente a la menstruaciéon y a la posibilidad de embarazo y
lactancia que generan requerimientos especiales.

La actividad fisica. Esta influye evidentemente en el gasto energético total
lo cual puede ser muy variable de un individuo a otro. Por otra parte, la
actividad fisica puede influir en los requerimientos de vitaminas que
intervienen en el metabolismo energético (B;, B2, Niacina) y eleva los de
agua y electrolitos que se pierden en el sudor.

El clima: los requerimientos varian de acuerdo al clima por ejemplo, los
requerimientos de un individuo en un clima polar no sera igual que los

requerimientos de un clima ecuatorial.
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h) El medio biologico en que se vive. Las infecciones sub-clinicas (por virus,
bacterias, hongos o parasitos) suelen elevar las necesidades de algunos
nutrimentos. Las infecciones sintomaticas lo hacen mas claro.

i) El estado de salud: los requerimientos de un individuo enfermo nunca seran
iguales que los de un individuo sano, estos cambiaran de acuerdo a la
enfermedad.

j) El genotipo. Dado que de cada gen existen numerosos polimorfismos, cabe
esperar gue los RN difieran de acuerdo con la individualidad genética y con
el grado de armonia entre esta individualidad genética el ambiente.

k) Otros factores. Aun cuando se uniformen todos los factores previamente
anotados que sean susceptibles de ello, normalmente se siguen
encontrando diferencias interindividuales en los RN. Esto indica que hay
determinantes no controlados; la diversidad genética es uno de ellos, pero

podria haber otros.

IDR Nacionales

Muchos paises —entre ellos México, Canada, EUA, Japdn, Australia, algunos de
Ameérica latina y un buen nimero de los europeos- establecen recomendaciones
nutrimentales para uso nacional. Tal vez las recomendaciones mas difundidas -y
hasta empleadas en algunos otros paises- sean las que desde 1941 ha emitido y
revisado la Academia Nacional de Ciencias de EUA (NAS, por sus siglas en
inglés); estas recomendaciones cuentan con un solido respaldo experimental y

econdémico que les ha permitido alcanzar un gran prestigio.

En México, las primeras recomendaciones nutrimentales fueron emitidas en 1966
por el Instituto Nacional de Nutricion y publicadas en un boletin interno. En 1970
se revisaron, modificaron y se publicaron en una monografia. Las modificaciones
posteriores a 2001 han aparecido como anexos en las diferentes ediciones de

Tablas de Composicion de Alimentos Mexicanos. (Bourges.H., 2005)
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Individuo de referencia

Algunos organismos reguladores crearon un personaje ideal para referir las IDR

con las siguientes caracteristicas:

Hombre alto (aprox. 1,70 m), 70 kg de peso, seguramente “wasp”(Blanco, anglo-
sajon y protestante por sus siglas en ingles), que come tres veces al dia, duerme
8 horas, quema 2500 Cal o sea realiza una actividad ligera, sin problemas
econOmicos, que no pelea con su esposa, no padece estrés y por afadidura tiene
habitos nutricionales ideales. Siendo esta descripcion la consideracion del

“Norteamericano promedio”.

Sin embargo en nuestro pais no existe un prototipo del “mexicano promedio” o al
menos uno que englobe al grueso de la poblacion, por lo cual utilizamos el
estandar antes mencionado que en la mayoria de las caracteristicas no se apega
a la situacion real de nuestro pais. Sin duda, queda un trabajo arduo e interesante
para los expertos en nutricibn de nuestro pais tratar de englobar a la mayoria
poblacion en un individuo con el cual pueda definir desde nuestra morfologia hasta

nuestros habitos alimenticios y por ende nuestras necesidades nutrimentales.
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5. LEGISLACION

La Comision del Codex Alimentarius (CAC) es el maximo organismo internacional
que se ocupa de la ejecucion del programa conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias, creado por la FAO y la OMS en 1962, al cual pertenecen 184 paises
miembros (el 99% de la poblacion mundial) entre ellos México y EUA. La finalidad
de dicho organismo es proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas

equitativas en el comercio internacional de alimentos. (Alimentarius 1965)

En el codigo de ética para el comercio internacional de alimentos en su capitulo 3°
sefala que “El comercio internacional de alimentos deberia realizarse respetando
el principio de que todos los consumidores tienen derecho a disponer de alimentos
inocuos, sanos Yy genuinos, asi como a estar protegidos contra practicas
comerciales desleales...” de igual forma evitar la comercializacién de productos
que “...transmitan, por su etiquetado o presentacion, informacion falsa, engafiosa,

0 que induzca a error...” (Codex Alimentarius, 2010).

En la norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, preparada
por el comité del Codex Alimentarius sobre etiguetado de alimentos, se especifica
la informacién necesaria que debe suministrarse en la etiquetas de los alimentos
con inclusién de un nombre que indique la naturaleza verdadera del alimento vy,
con ciertas excepciones, una lista completa de ingredientes por orden decreciente
de proporciones. Estas disposiciones contribuyen a que se preserve la integridad
nutrimental del alimento impidiendo practicas engafiosas como la adulteracion, la
sustitucion no declarada de un alimento por otro y cambios encubiertos de la

composicién del alimento. (Garcia, 2001)

México
De a cuerdo a la legislacion mexicana es responsabilidad del Gobierno Federal
procurar las medidas que sean necesarias para garantizar que los productos que

se comercialicen en territorio nacional cumplan con la informaciéon comercial que
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debe exhibirse en su etiqueta o envase, con el fin de garantizar una efectiva

proteccion del consumidor. Por lo tanto las secretarias de estado son la que se

ocupan de la legislacion alimentaria y, en el caso especial del etiguetado de

alimentos son (Garcia, 2001):

Secretaria de salud, a través de la Comision Federal de Prevencion Contra
Riesgos Sanitarios (COFEPRIS)
Secretaria de Economia, por medio de:

o Procuraduria del Consumidor

o Direccién General de Normas

El fundamento Legal de la Secretaria de Salud se Encuentra sustentados en:

Ley General de Salud (LGS): establece en el Articulo 210 que, en materia
de Etiquetado, los productos que deben expenderse empacados o
envasados, llevaran etiquetas que deberan cumplir con las normas oficiales
que al efecto se emitan. Asimismo, el Articulo 212 indica que las etiquetas
y contraetiquetas, deben contener datos de valor nutricional. Ademas de
gue en la marca o denominacién, no podran incluirse indicaciones con
relacion a enfermedades, sindromes, signos o sintomas, ni aquellos que

refieran a datos anatomicos o fisiolégicos.

Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios (RCSPyS):
en su Articulo 2, fraccion V, cita: “la Etiqueta se define como el marbete,
rétulo, inscripcion, marca, imagen grafica u otra forma descriptiva que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o en hueco, grabado,
adherido, precintado o anexado al empaque o envase del producto”. El
Articulo 25 del RCSPyS, establece la informacién sanitaria general que
debe contener una etiqueta ( ver tabla), con el seflalamiento de que para la
inclusion de esta informacién en el marbete, se debe considerar el tipo de

producto para su aplicacion. Es la siguiente:
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INFORMACION SANITARIA GENERAL

|. Denominacion genérica o especifica
[I. Ingredientes

[ll. Domicilio del fabricante, importador, envasador,

maquilador, distribuidor, segun el caso.

IV. Instrucciones para su conservacion, uso,

preparacion y consumo

V. Componentes de riesgo mediato o inmediato;
VI. Aporte nutrimental

VII. Fecha de caducidad

VIII. Identificacion del lote

IX. Condicién de procesamiento cuando se asocie a

riesgos potenciales
X. Leyendas precautorias y,

XI. Leyendas de advertencia.

Tabla 1 Informacién sanitaria general. Fuente: Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios

En dicho articulo también se especifica que cuando se trate de productos de
importacion envasados de origen, la informacion debe aparecer en idioma espafiol
(El etiquetado de alimentos, fundamental para informacion de los consumidores,
2008).

e Acuerdos El 17 de julio del 2006, se publico en el Diario Oficial de la
Federacion el Acuerdo por el que se determinan las sustancias permitidas,
como aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, en el cual deben basarse los fabricantes para evitar que en

sus productos se encuentren ingredientes no permitidos, con el
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seflalamiento de que la lista de ingredientes presente en la etiqueta de
cualquier producto, debe estar completa, con base en el Apartado Noveno
de dicho Acuerdo.

e Normas Oficiales Mexicanas (NOM) En cuanto a las Normas Oficiales
Mexicanas, existe un listado amplio por tipo de producto, donde se
encuentran las especificaciones sanitarias tanto de los productos como de
la informacion que debe contener la etiqueta, en base a los procesos
aplicados y su composicion. Entre las mas importantes en cuestiéon de

etiquetado se encuentra:

o NOM-086-SSA1-1994 Bienes y servicios Alimentos y bebidas no
alcoholicas con modificaciones en su composicion. Especificaciones

nutrimentales

El funcionamiento legal de la Secretaria de Economia es:

e Ley General de Metrologia y Normalizaciéon

e NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohélicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria.

e NOM-002-SCFI-1993 Productos preenvasados-Contenido neto-
Tolerancias y métodos de verificacion

e NOM-030-SCFI-2006 Informacion comercial-Declaracién de cantidad en la

etiqueta-especificaciones

En la tabla 2 se presentan las sanciones correspondientes por la omisién de los

puntos obligatorios de etiquetado.
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Punto Multa

Denominacion genérica o especifica del

producto De 4 mil a 6 mil dias de salario minimo

Declaracion de ingredientes De 4 mil a 6 mil dias de salario minimo

Identificacion y domicilio del fabricante,
importador, envasador, maquilador o
distribuidor nacional o extranjero, segun
el caso

De 1 mil a 4 mil dias de salario minimo

Instrucciones para conservacion, uso,

preparacion y consumo De 4 mil a 6 mil dias de salario minimo

El o los componentes que pudieran
representar un riesgo mediato o
inmediato para la salud del consumidor, | De 6 mil a 10 mil dias de salario minimo
ya sea por ingestién, aplicacion o
manipulacion del producto

Aporte Nutrimental Hasta mil dias de salario minimo
Fecha de caducidad De 6 mil a 10 mil dias de salario minimo
Identificacion del lote De 4 mil a 6 mil dias de salario minimo

Condicion de procesamiento a que ha

. . De 1 mil a 4 mil dias de salario minimo
sido sometido el producto

Leyendas precautorias De 4 mil a 6 mil dias de salario minimo

Leyendas de advertencia De 4 mil a 6 mil dias de salario minimo

Tabla 2 Multas por la omisidn de etiqguetado obligatorio de alimentos

EUA

En los Estados Unidos, la Ley de Etiquetado y Educacion Nutricional (The
Nutrirtion Labeling and Education Act, NLEA) regula el etiqguetado de los alimentos
desde Agosto de 1994. Estas regulaciones constituyen una importante y ejemplar
ley de defensa del consumidor y de control de la industria alimentaria en general.

EL 8 de noviembre del afio 1990, se establecio la Ley de Etiquetado y Educacion
Nutricional (The Nutrirtion Labeling and Education Act, NLEA). Aunque varios
alimentos habian estado siendo etiqguetados en base voluntaria desde el afio de
1973, el NLEA establecié por primera vez un etiguetado mandatorio en casi todos
los alimentos. La Ley incluye informacion sobre el valor nutricional de los
alimentos y da autoridad a la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los
Estados Unidos (FDA) a desarrollar un reglamento revisado incluyendo un informe
sobre varios componentes alimenticios que anteriormente no tenian obligacién de

ser declarados.
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En Noviembre de 1991, la FDA publicé su revision y propuesta de reglamento de
Ley en el registro Federal de Noviembre 27 de 1991 (60365-60891). A su vez, el
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA) también propuso una
serie de reglamentos obligando a la informacion sobre varios nutrientes en la
etiqueta nutricional, aunque este paso no fue mandatorio bajo las provisiones de la
Ley. El reglamento propuesto por la USDA, igualmente fue publicado en el registro
Federal de Noviembre 27 de 1991 (60301-60304) fue coordinado con el
reglamento propuesto por la FDA. En total, el documento, consiste de méas de 500
paginas, constituye una revision exhaustiva de todo aspecto relacionado con la
caracterizacion nutricional de los alimentos ofrecidos al consumidor del mercado
Americano, e incluye desde la metodologia para andlisis hasta la determinacion de
los tamafios de porciones alimenticias, pasando por excepciones, la lista de
nutrientes obligatoriamente incluidos en la etiqueta y una ampliacion de la lista ya

existente de ingredientes voluntarios. (Vasconcellos R., y otros, 1996)
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6. LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS PROCESADOS EN MEXICO

Panorama Global

En el aflo 2011, la industria global de alimentos procesados produjo un total de
520,737 millones de toneladas de alimentos, lo que traduce en un valor de 4,462
millones de dodlares y se estima que la industria registrara una tasa media de
crecimiento anual (TMCA) del 8.1% en el periodo 2011-2020 (Ver grafica 1).

9,003
8,392

2011 2012 2013 2014 2015 2016 20017 2018 2019 2020

TMCA 8.1%

Gréfica 1 Prospectiva de la produccion mundial de la industria de alimentos procesados (mmd) 2011-
2020.

Dentro de los paises con mayor crecimiento se encuentran Rusia y china con un

19.9% y 28.6% respectivamente (ver tabla 3).
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Tabla 3 Principales paises productores de alimentos procesados

Pais Produccién TCA* Participacion

2011 (mmd) 2010-2011 Mundial 2011
China 034 28.6% 20.9%
Estados Unidos 686 4.9% 15.4%
Japén 312 11.1% 7.0%
Brasil 246 12.4% 5.5%
Francia 178 12.1% 4.0%
Alemania 177 9.4% 4.0%
Italia 148 7.6% 3.3%
Rusia 116 19.9% 2.6%
Espana 116 9.4% 2.6%
Reino Unido 108 13.1% 2.4%
Resto del mundo 1,441 12.0% 32.3%

\ Total 4,462 14.1% 100% /

Fuente: Global Insight

En 2011, la producciébn mundial de la industria de alimentos procesados fue
liderada por Asia Pacifico, China y Jap6n son los mas grandes productores de la
region. Por otro lado china y Brasil fueron los principales productores del
continente americano. Para la region de Europa, los principales productores fueron
Alemania y Francia.

La tendencia mundial de la industria de alimentos esta relacionada con factores
como, el crecimiento de la poblacion, el incremento en el ingreso, crecimiento de

algunas economias, salud, certificaciones y sanidad de los alimentos, entre otras.

En 2011, la poblacibn mundial fue de aproximadamente 7 mil millones de
personas y se estima la poblacién crecera en el periodo de 2011-2020 una TMCA
del 1.1%, ademas se espera que en 2020 la mayor parte de la poblacion se
encontrara en el rango de 20 a 59 afios. Respecto ha dicho crecimiento y como
resultado del aumento en el ingreso los paises emergentes han incrementado su

26



demanda por alimentos procesados, ademas, el fendmeno de la urbanizacion ha
fomentado el cambio de habitos alimenticios, haciendo que el consumo de

alimentos procesados aumente.

En los temas de empacado y embalaje, las empresas estan preocupadas por
emplear materiales que protejan su producto y ademas sean amigables con el
medio ambiente. Por ello en los proximos afios habrd un mayor uso de materiales

reciclados y biodegradables para empaquetar los alimentos.

La industria en México

El crecimiento de la industria de alimentos procesados en México se atribuye a
factores como su capacidad de produccion, los recursos agricolas, el crecimiento
de la economia, el aumento de la clase media en el pais, su competitividad para
atraer empresas extranjeras y las capacidades del pais para fungir como

plataforma con los mas de 40 paises con los que tenemos acuerdos comerciales.

La industria de alimentos procesados alcanzé un valor 119,707 millones de
doélares en el afio 2011, lo cual significo un crecimiento del 13.2% con respecto al
2010. Asi, la industria contribuyo con el 22.7% de PIB manufacturero y el 3.9% del
PIB nacional. Se estima que para el periodo 2011-2020, la produccion de la
industria en nuestro pais crecera una TMCA del 6.3%. el 55% de la produccién en
México se concentrd principalmente en la categorias de panaderia, tortilla y
procesamiento de carnes (ver grafica 2). Estas categorias estan representadas por
empresas con fuerte presencia en la industria de alimentos, tales como Bimbo y

SuKarne
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Grafica 2 Produccion por nicho en México 2011

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

L Prondsticos

Fuente: INEGI/Global Insight

Gréfica 3 Prospectiva de la produccion de la industria de alimentos procesados en México (mmd)
2011-2020
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Comercio internacional de México

En el aflo 2011, las exportaciones mexicanas de la industria de alimentos
procesados alcanzaron un valor de 7,785 md, lo que representé una TMCA del
14.9% en el periodo 2006-2011 (Ver tabla 4). Entre los factores que explican el
incremento en las exportaciones se destacan la apertura de operaciones de
empresas trasnacionales en el pais, el aumento de la demanda de alimentos
procesados en el mundo, la internacionalizaciéon de la industria mexicana, los
cambios en los habitos alimenticios hacia alimentos que requieren menos tiempo
de preparacion y en aumento de la comunidad mexicana en Estados Unidos, entre
otros. El principal destino de las exportaciones mexicanas en 2011 fue Estados

Unidos con un valor de 5,554 md, lo que represento un 71.3% del total.

Pals Valor 2011 (md) P,,,?gg:m T
Ftados 5,554 71.3% 30.5%
Japén 390 5.0% 20.7%
Guatemala 164 2.1% 22.4%
Rusia 135 1.7% 543.1%
Venezuela 106 1.3% 8.2%
Canada 96 1.2% 17.2%
Puerto Rico 78 1.0% 56.0%
Colombia 69 0.8% 32.7%
Espana 68 0.8% 6.3%
Hong Kong 65 0.8% 51.2%
Otros 1,060 14.0% 40.0%
Total 7,785 100.0% 32.3%

Fuente: Global Trade Atlas

Tabla 4 Destino de las exportaciones mexicanas de alimentos procesados en 2011
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Entre los principales productos de exportacion se encuentran (tabla 5):

Productos Valor (md) Participacion % TC:;ITD-
Azicar de cafhia o 1,212 5.5% 77.5%
SACANDSa
Café tostado o 692 8.8% 81.5%
descafeinado
Panificacian G4 B.2% 20.8%
Chocolate GG 7.7% 19.8%
Confiteria sin 514 6.6% 21%
CACA0
Preparaciones 325 4.1% 9.7%
alimenticias
Camaranes y 314 4.0% 46 8%
langostinos
Extracto de malta 310 3.9% 21.5%
Frutas
conservacias con 274 3.5% 15.4%
adicion de azdacar
o alcohol
Las demnas de
carne congelada 265 34% 19.4%
porcina
Oitros 2,629 33% 33.0%

\I?tal 7,785 100% 323% _,/I

Fuente: Global Trade Atlas

Tabla 5 Principales productos exportados desde México en 2011

Situacion México-Estados Unidos

México es el segundo proveedor de alimentos de Estados Unidos solo por detras
de Canad4, cuestiones como la cercania geogréfica, la presencia de comunidad
hispana, y el gusto por los alimentos mexicanos, son algunos factores que han
impulsado las exportaciones de alimentos hacia este pais. Dentro de los paises
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gue exportan alimentos a Estados Unidos, México se considera un pais potencial

en las siguientes categorias:

Paises/Categoria  conservadas  Chocolates

Frutas

Confiteria
sin cacao

América

Canada

8%

47%

31%

47%

28%

60%

Mexico

15%

26%

30%

20%

43%

15%

28%

Brasil

25%

Argentina

3%

Guatemala

B%

Colombia

17%

Rep. Dominicana

2%

Perd

12%

Honduras

3%

Asia

China

27%

10%

2%

6%

5%

Japon

6%

India

2%

Tailandia

17%

8%

8%

Vietnam

&%

Corea Sur

Filipinas

7%

Indonesia

3%

Europa

Belgica

6%

Alemania

6%

4%

4%

4%

Reino Unido

5%

Suiza

3%

Francia

2%

Espana

3%

3%

Italia

4%

12%

Turquia

6%

Otros

3%

10%

19%

1%

18%

15%

5%

32%

35%

Total

100%

100%

100%

100%

100%

100%

100%

100%

100%

Tabla 67 Principales proveedores de EUA por nicho de oportunidad en 2011

En 2011, México ocupo la segunda posicion como proveedor de confiteria de

Estados Unidos. En la categoria de chocolates y preparaciones con cacao,

nuestro pais se ubica después de Canada, y tiene mayor participacion que la

region europea conformada por Alemania, Bélgica, Suiza y Francia. En la

categoria de confiteria sin cacao, México se ubicdé después de Canada pero

supero el valor de las importaciones desde China, Alemania, Brasil, Argentina y
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Espafia. En esta categoria se ve que Estados Unidos tiene diversificadas sus

importaciones entre un mayor nimero de paises y regiones del mundo.

La industria de la panificacion fue la tercera mas importante en importaciones de
Estados Unidos. En las categorias de panificacion, pasteleria y galleteria, nuestro
pais se posicioné como el segundo proveedor de alimentos de Estados Unidos,
Unicamente superado por Canad4, lo que muestra que la mayor parte de

productos de panificacion importados por Estados Unidos proviene de América.

En la industria mundial del café, México es reconocido como uno de los principales
productores, ya que ofrece distintas variedades y presentaciones. En 2011,
nuestro pais se ubico como el cuarto proveedor de café de los Estados Unidos,

superado por paises como Brasil, Colombia y Guatemala.

En la industria de conservas, México sobresale en la rama de frutas conservadas
con adicion de azlcar o alcohol. En 2011, México se posicion6é como el tercer
proveedor de Estados Unidos en esta categoria, solo después de paises como
China y Tailandia, y supero a paises como Canada, Filipinas e Indonesia. Ademas
en la categoria de hortalizas en vinagre, se destaco el posicionamiento de México
como exportador, se posiciond6 como el primer exportador en este ramo hacia

Estados Unidos.

Dentro del panorama de exportacion hacia Estados Unidos, las retenciones en
frontera son sin duda uno de los mayores problemas de nuestro pais, a
continuacion se presentan los 20 problemas mas comunes causantes de retencién
de productos de acuerdo a la FDA (Garcia, 2001):

1. Etiquetado Fraudulento
Nuevo medicamento sin registrar
Etiquetado obligatorio omitido

Residuos de insectos

o bk~ w0 DN

Plomo
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Proceso para alimento de baja acidez no reportado
Salmonella

Incongruencia con estandares de desempefio

© © N o

Aditivos inseguros

10. Aditivos colorantes inseguros
11.Estado de descomposicion
12.Medicamento de prescripcion sin registro
13. Materia extrafa, cédigo no resgistrado
14.Dispositivo no reportado

15.Restos de roedor

16. Dispositivo no registrado

17.Mohos

18.Mercurio

19. Corotalanil

20. Etiquetado no en inglés

Toda la informacion de este capitulo fue extradita de ProMéxico (ProMexico,
2012)
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7. COMPARACION DE NORMAS DE ETIQUETADO MEXICO VS. EUA

La presente comparacion se hara con respecto a los puntos mas importantes de la
normatividad de etiquetado, es importante mencionar que en el caso de la
legislacidon mexicana se tomaran en cuenta tres Normas Oficiales Mexicanas para
poder homologar con la normatividad de etiquetado de los Estados Unidos. A

saber:

¢ NOM-051-SCFI/SSA1-2010 Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-Informacién comercial y
sanitaria. 2010.

e NOM-086-SSA1-1994, bienes y servicios. alimentos y bebidas no
alcohdlicas con modificaciones en su composicion. especificaciones
nutrimentales.

e NOM-030-SCFI-2006 Informacion comercial-Declaracion de cantidad en la
etiqueta-Especificaciones.

Es cierto que si la primera norma antes mencionada es la base de la normatividad
de etiguetado en nuestro pais, también es importante recalcar que para algunos
productos existen normas de etiquetado especificas (p.e. productos carnicos) las

cuales deberan ser la prioridad del etiquetado de dichos productos.
1. Ambito de aplicacién
México

Aplicable a todos los alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados de

fabricacion nacional y extranjera destinados al consumidor en territorio nacional.

La presente Norma Oficial Mexicana no se aplica a:
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Los alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados que estén sujetos a
disposiciones de informacion comercial y sanitaria contenidas en normas
oficiales mexicanas especificas, o en alguna otra reglamentacion federal
vigente que explicitamente excluya de su cumplimiento al presente
ordenamiento.

e Los productos a granel

e Los alimentos y bebidas no alcohélicas envasados en punto de venta.

e Los demas productos que determine la autoridad competente, conforme a sus

atribuciones.

E.UA

Se aplica a todos los alimentos y bebidas preenvasados destinadas al consumidor
en E.U.A, quedando excentos:
e Los productos a granel
e Paquetes de alimentos al azar
e Paquetes de tamario individual menores a %2 0z de uso en restaurantes y/o
instituciones.
e Para empresas pequefias con ganancias menores a 50,000 ddlares

anuales

En ambas normas se puede observar que el &mbito de aplicacién, asi como las
excepciones correspondientes son muy parecidas, sin embargo en la norma
mexicana no contempla a los productos que van destinados a hoteleria,
restaurantes etc. Lo cual podria ser una deventaja frente a la norma de E.U.A que

si contempla este tipo de productos.
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2. Definiciones

México
La norma contempla 39 definiciones que son las siguientes:
Acuerdo
Aditivo
. Alimento

. AzUcares

1

2

3

4

5. Bebida no alcohdlica
6. Coadyuvante de elaboracién
7. Consumidor

8. Contenido

9. Contenido neto
10.Declaracién de propiedades nutrimentales
11.Declaracién nutrimental.

12.Embalaje

13.Envase

14.Envase multiple o colectivo

15. Etiqueta

16.Fecha de caducidad

17.Fecha de consumo preferente

18.Fibra dietética

19. Funcion tecnolégica

20.Hidratos de carbono disponibles o carbohidratos disponibles
21.Informacion nutrimental

22.Ingesta o ingestion Diaria Recomendada (IDR)
23.Ingesta o ingestion Diaria Sugerida (IDS)
24.Ingrediente

25.Ingrediente compuesto

26.Leyendas precautorias

27.Lote



E.UA

28.Masa drenada

29.Nombre de uso comun

30. Nutrimento

31.Porcion

32.Producto a granel

33.Producto preenvasado
34.Responsable de producto
35.Simbolo de la unidad de medida
36. Superficie de informacién
37.Superficie principal de exhibicion
38.Unidad de medida

39.Valores Nutrimentales de Referencia (VNR)

La normatividad de etiquetado de los Estados Unidos no incluye un glosario de

definiciones, sin embargo en los casos que son necesarios, remite a algunas actas

para consultar la definicion de algunos términos.

En este punto la norma mexicana se encuentra por encima de norma

estadounidense ya que, al contener el glosario de definiciones en el mismo

documento hace que su interpretacion sea mas facil y agil.

3. Etiquetado obligatorio

México

Exige los siguientes requisitos de etiquetado

Nombre o denominacion del alimento o bebida no alcohdlica preenvasado

Lista de ingredientes

Contenido neto y masa drenada (cuando aplique)
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e Nombre, denominacion o razén social y domicilio fiscal
e Pais de origen

¢ l|dentificacion del lote

e Fecha de caducidad o de consumo preferente

e Informacion nutrimental

e Modo de conservacion

e Forma de uso
E.UA
La FDA exige para el etiquetado de alimentos:

¢ Nombre o denominacion del alimento

e Lista de ingredientes

e Nombre, denominacion o razén social y domicilio fiscal del producto o
empacador

¢ Informacion nutrimental

e Reclamos nutrimentales

e Advertencias y modo de uso

e Contenido neto

e Lote

e Caducidad

e Pais de Origen

En este rubro se observa que practicamente las dos legislaciones mantienen la
misma informacién para la informacién obligatoria de sus etiquetas, haciendo

practicamente igual el etiquetado de ambos paises.

4. Etiquetado nutrimental

Una de las partes mas importantes (si no es que la mas importante) en cuestion
de etiquetado de alimentos es sin duda el etiquetado nutrimental, por lo cual se le

dedicara un rubro especifico para realizar la comparacion correspondiente.
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México
De acuerdo a la NOM 051 la informacion nutrimental requerida en México es:

a) Tamarfo de la porcidon y porciones por envase expresados en g

b) Contenido energético: debe expresarse ya sea en kJ (kcal) por 100 g, o

por 100 ml, o por porcidn en envases que contengan varias porciones, 0 por

envase cuando éste contiene soélo una porcion.

c) Proteinas: debe expresarse en unidades de medida por 100 g o por 100

mL o por porcidén o por envase, si éste contiene so6lo una porcion.

d) Lipidos: debe expresarse en unidades de medida por 100 g o por 100 mL o

por porcién o por envase, si éste contiene so6lo una porcion.

a. Grasas saturadas

e) Hidratos de carbono debe expresarse en unidades de medida por 100 g o

por 100 mL o por porcién o por envase, si éste contiene so6lo una porcion.

a. Azucares expresados en g

f) Fibra dietética debe expresarse en unidades de medida o en porcentaje de

los valores nutrimentales de referencia, o en ambos por 100 g, o por 100

mL, o por porcidbn en envases que contengan varias porciones, o por

envase cuando éste contiene so6lo una porcion.

g) Sodio: debe expresarse en unidades de medida o en porcentaje de los

valores nutrimentales de referencia, o en ambos por 100 g, o por 100 mL, o

por porcién en envases que contengan varias porciones, o por envase

cuando éste contiene so6lo una porcion.
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Informacién nutrimental

Por 100 g o0 100 ml, o por
porcion o por envase

Contenido energético kJ (kcal)

kJ (kcal)

Proteinas

g

Grasas (lipidos)

g, de las cuales

g de grasa
saturada

Carbohidratos (hidratos de g, de los cuales

carbono) ]
g de azlcares.
Fibra dietética g
Sodio mg

Informacion adicional mg, ug 0 % de IDR

Tabla 8 Informacion nutrimental obligatoria. Fuente: NOM 051 SSA/SCFI 2010

Una vez descrita la forma de presentacion de la informacién nutrimental la norma

menciona lo siguiente:

“... Los valores de composicién bromatolégica que figuren en la declaracién de
nutrimentos del alimento o bebida no alcohdlica preenvasado, deben ser valores
medios ponderados derivados por andlisis, bases de datos o tablas reconocidas

internacionalmente...”

E.UA

La FDA en el acta de etiquetado nutricional y educacion al consumidor (NLEA)
requisita en el etiquetado nutrimental los siguientes campos obligatorios en el

orden presentado, a saber.

a) Tamafio de la porcion (en unidades de casera y gramos)

b) Calorias
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c) Calorias de grasa
d) Grasa total

e) Grasa saturada
f) Colesterol

g) Sodio

h) Carbohidratos totales
i) Fibra dietética

J) Azucares

k) Proteina

[) Vitamina A

m) Vitamina C

n) Calcio

0) Hierro

Todos los nutrimentos presentados se expresan en gramos (o alguna unidad
derivada del mismo) y el porciento de valor diario expresado en base a una dieta
de 2000 Kcal. De igual forma la FDA solicita un formato estandarizado en la

informacion nutrimental (nutrition facts) que se describe a continuacion:

I. Especificaciones para la presentacién gréfica: los datos de nutricién
deben de aparecer en un recuadro de lineas finas. La informacion debe
aparecer impresa en un color negro o en un solo color, sobre blanco o neutro,
siempre que esto sea practico
Toda la informacion en el recuadro debe usar:

e Un solo estilo de letra, facil de leer

e Letras mayusculas y minasculas

e Un tamafio minimo de letra de un punto

e Se requiere un tamafo de letra minimo de 4 puntos para declaraciones
de nutrientes y para vitaminas y minerales

e Un tipo de letra no condensado mas alla de un valos de -4
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VI.

Requerimientos del tamafio de letra: todas la informacion excepto los
titulos de Cantidad por Porcion (“Amount per Serving”), el Porcentaje de Valor
Diario (“% Daily Value”), la notacién de los Valores Diarios (“Daily Values”) y
la notacion indicando las conversiones caloricas, deben aparecer en un tipo
de letra no menor a 8 puntos. Las Porciones que constituyen excepcion
deben aparecer en letras de no menos de 6 puntos.

Especificaciones Mandatorias para Enfasis: los titulos de “Datos de
Nutricién” (Nutrition Facts), Cantidad por Porcibn (Amonut per Serving),
Porcentaje de valor diario (% Daily Value), los nombres de los nutrientes que
no aparecen sangrados (Calorias, Grasa Total, Colesterol, Sodio,
Carbohidratos Totales y Proteina) y sus cantidades porcentuales, deben
aparecer enfatizados en letras negrillas o extra-negrillas (u otra forma de
énfasis para distinguirlas de la demas informacion en la etiqueta). No se
permite el uso de impresiones revertidas (blanco sobre negro) como forma de
énfasis. Ninguna otra informacién puede ser enfatizada.

Especificaciones para las lineas finas (Heairlines) del recuadro: una
linea fina centrada entre las lineas de texto debe separa el titulo Cantidad por
porcién (Amount per Serving) de las declaraciones caldricas. Una linea finas
debe también separa cada nutriente y su correspondiente declaracion de
Porcentaje de Valor Diario (% Daily Value) de los nutrientes que aparecen en
la lista inmediatamente antes y después.

Especificaciones para “Datos de nutricion” (“Nutrition Facts”): la
informacion debe de ser presentada debajo de la declaracion de Datos de
Nutricion (“Nutrition Facts”), la cual debe aparecer en letras de mayor tamario
gue cualquiera de las demas en la etiqueta nutricional y a todo lo ancho, a
menos que esto no sea practico. Las etiquetas nutricionales de forma
horizontal estan exentas de este requerimiento.

Especificaciones del “Tamano de la Porcién” (“Servin Size”): la
informacion sobre el tamafio de la porcion debe aparecer inmediatamente
después de titulo y debe incluir lo siguiente:

e Tamafio de la porcion
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VII.

VIII.

e Porciones por envase ( no aplica para envases de una sola porcion)

e El subtitulo de Cantidad por Porciéon (Amount per Serving) debe estar
separada de la informacion sobre el tamafio de la porcion por una
barra

Especificaciones para la informacion sobre calorias: la informacién sobre
calorias debe aparecer inmediatamente después de la cantidad por porcion
(Amount per Serving). La informacion sobre calorias debe declararse en una
linea, con suficiente espacio para distinguir facilmente entre calorias y
calorias de grasa. Sin embargo si se declaran calorias de grasa saturada, la
declaracion de calorias puede aparecer en columna, bajo el titulo de calorias,
seguida por calorias de grasa y calorias de grasa saturada en forma
sangrada.

Especificaciones para % de Valor Diario (% Daily Value): la columna
titulada “% de Valor Diario”, sequida por un asterisco, debe estar separada de
la informacion de calorias por una barra. El titulo debe estar colocado de
manera tal que la lista de los nombres y las cantidades de los nutrientes
aparezcan a la izquierda y debajo del titulo.

Especificaciones para la presentaciéon de los Datos de Nutricion
(Nutritional Facts): los datos de nutricibn deben de ser declarados de la
siguiente manera (excepto envases pequefos):

e El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna, seguido
inmediatamente por la cantidad, en peso, del nutriente, usando “g”
para gramos, “mg” para miligramos, conforme sea apropiado.

e Una lista del Porcentaje de Valor Diario debe aparecer en una columna
alineada bajo el titulo % Valor Diario (% Daily Value). Los porcentajes
deben ser expresados en el valor entero mas cercano.

e El porcentaje es calculado dividiendo la cantidad real de cada nutriente
— después de redondearla para su declaraciéon en la etiqueta- entre el
“Valor Diario Recomendado” (Daily Recomended Value- DRV)

correspondiente a cada nutriente.
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XI.

XIl.

Especificaciones para la informacion sobre vitaminas y minerales: Los
datos de nutricibn de vitaminas y minerales deben separarse de la
informacion de los demas nutrientes con una barra. La informacion debe
presentarse horizontalmente, una o dos lineas. Si se declaran mas de 4
vitaminas y minerales, la informacion debe aparecer verticalmente con los
porcentajes indicados bajo una columna titulada (% Daily Value).
Especificaciones para notaciones de Valores Diarios: una notacion
precedida por un asterisco, debe aparecer debajo de la declaracion de
vitaminas y minerales y debe estar separada de ella por una linea fina:
La notacion debe leer:
e Los Porcentajes de Valores Diarios (Percent Daily Values) estan
basados en una ingesta de referencia diaria de 2,000 calorias. Sus
valores diarios, pueden variar mas o menos dependiendo de sus

necesidades caldricas.

Si se declara valor diario para proteina, este debe aparecer inmediatamente
después de la Fibra Dietética (Dietary Fiber) y el Valor Diario Recomendado
insertado en la misma linea como parte de las columnas numéricas. Si se
declara potasio, la informacion debe seguir a la de sodio, con su Porcentaje

de Valor Diario alineado en la columna.

Especificaciones para la notacion de equivalencias caldricas: la
informacion para equivalencias caldricas por gramo de grasa, carbohidratos y
proteina debe presentarse debajo de la notacion separada de ella por una
linea fina.

Esta informaciébn puede aparecer horizontalmente, en una linea o
verticalmente, en columna. La informacion para conversiones es: Grasa,

9Kcal/gramo; Carbohidratos y proteina 4 Kcal/gramo.
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llustracion 2 Caracteristicas del etiquetado nutrimental de alimentos en EUA
En este punto se observa que la norma mexicana requisita menos nutrimentos
obligatorios. En cambio la normatividad de los Estados Unidos no solo obliga a la
declaracion de un numero mayor de nutrimentos, si no que, obliga a la

estandarizacion de las etiquetas en letras y tamarfos.
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5. Afirmaciones Nutrimentales ( Nutritional Claims)

Una afirmacion nutrimental es una afirmacion sobre un producto alimenticio que

explicita o implicitamente caracteriza el nivel de un nutriente en el alimento (por

ejemplo, "bajo contenido de grasa", "alto contenido de salvado de avena" o
"contiene 100 calorias") (FDA).

Para el caso de las afirmaciones nutrimentales en nuestro pais se tomara en

cuenta la NOM-086-SSA1-1994, bienes y servicios. Alimentos y bebidas no

alcohélicas

con

modificaciones en su

composicion.

Especificaciones

nutrimentales. Ya que la NOM 051 se complementa con esta norma en ese rubro.

México

Tabla 9 Reclamos o manifiesto de contenido de nutrientes para alimentos de acuerdo ala NOM 086

NUTRIENTE LIBRE BAJO REDUCIDO/MEN OTROS
OS/POCOS
Calorias <5cal/Por. Cantidad de 225% menos que Muy bajos en
Referencia: >30g; el original o su sodio:=35mg/Por
<40Cal/Por. similar O 35mg/50g
Cantidad de cuando Por<30g
referencia: <30g 6
<2T; <40cal/50g
Sodio < 5mg/Por. Cantidad de 225% menos que | Muy bajo en sodio
Referencia: >30g; el original o su
<140mg/Por similar
Cantidad de :<35mg/Por
Referencia: <30g; O 35mg/50g
<140mg/ 50g cuando Por<30g
Grasa Total <0.5¢g/Por. Cantidad de 225% menos que
Referencia: >30g; el original o su
<3g/Por. similar
Cantidad de
referencia: <30g;
<3g/ 50g
Grasa Sat. | = - Cantidad de 225% menos que
Referencia: >30g; el original o su
<1g/Por. similar
<£15% cal de AGS
----------- Cantidad de 225% menos que
referencia: <30g; el original o su
<1g/100g similar
<£10% cal de AGS
Colesterol <2mg/Por. Cantidad de 225% menos que

46




<2g AGS/Por. Referencia: >; el original o su
<20mg/Por similar
Cantidad de <2g AGS/Por
referencia: <;
<20mg/50g
Azlcar <0.5g/Por. 225% menos que
el original o su
similar

Por.= Porcién AGS= Acidos grasos Saturados

E.UA

Tabla 10 Reclamos o manifiesto de contenido de nutrientes para alimentos de acuerdo a la NLEA

NUTRIENTE LIBRE BAJO REDUCIDO/MENO OTROS
S/POCOS
Sinénimos: Sinénimos: Sin6énimos:
libre de, no, contiene una Reducido en, mas
cero, sin, pequefia cantidad | bajo, mas bajo en
fuente trivial, | de, baja fuente de,
fuente bajo en
insignificante, Excepcién: poco
fuente dietaria sodio, pocas
insignificante, calorias, poca
Excepcién: Sin | grasa, poca grasa
azucar, sin asurada, poco
grasa colesterol
Calorias <5 RACC Cantidad de =225% menos
Referencia: >30g
6 >2T;
<40Cal/RACC
Cantidad de
referencia: <30g 6
<2T;
<40Cal/RACC 6
<40cal/50g
Sodio < 5mg/RACC Cantidad de 225% menos Muy bajo en
Referencia: >30g sodio, Muy bajo
6 >2T; sodio
<140mg/RACC
Se puede usar Cantidad de Referencia: >30g
el término libre | Referencia: <30g 6 2T;
de sal si el 0 <2T; <35mg/RACC 6
alimento es <140mg/RACC 6 <30g 6 <2T;
libre de sodio 140mg/50g <140mg/RACC 6
140mg/50g
Grasa Total <0.5g/RACC Cantidad de 225% menos
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calorias o
reducido en
calorias

RACC= Cantidad de referencia normalmente consumida; AGS=Acidos grasos saturados

Se puede observar que ambas normas coinciden en todos los rubros para hacer

reclamos nutrimentales de acuerdo a la modificacion del contenido nutricional del

alimento original.

6. Afirmaciones de Salud ( Healtl Claims)

México

De acuerdo a la NOM 051 en su punto 6.3.3 menciona lo siguiente:

“...Declaracion de propiedades saludables significa cualquier representacion que

declara, sugiere o implica que existe una relacion entre un alimento, o un

constituyente de dicho alimento, y la salud”. Las declaraciones de propiedades

saludables incluyen lo siguiente:

Por declaracion de funcion de los nutrimentos se entiende una
declaracion de propiedades nutrimentales que describe la funcién
fisiologica del nutrimento en el crecimiento, el desarrollo y las
funciones normales del organismo. Por ejemplo: "El nutrimento A
(nombrando un papel fisiologico del nutrimento A en el organismo
respecto al mantenimiento de la salud y la promocion del crecimiento y
del desarrollo normal). El alimento X es una fuente del/alto en el
nutrimento A".

Otras Declaraciones de propiedades de funcién - Estas declaraciones
de propiedades conciernen efectos benéficos especificos del consumo
de alimentos o sus constituyentes en el contexto de una dieta total
sobre las funciones o actividades bioldgicas normales del organismo.

Tales declaraciones de propiedades se relacionan a una contribucion
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positiva a la salud o a la mejora de una funcion o la modificacién o
preservacion de la salud. Ejemplo: "La sustancia A (hombrando los
efectos de la sustancia A sobre el mejoramiento o modificacién de una
funcion fisiolégica o la actividad biolégica asociada con la salud). El

alimento Y contiene X gramos de sustancia A".

Una vez establecidas las condiciones para las afirmaciones de salud, la norma

establece en su punto 6.3.4:

“...No se podran hacer declaraciones de propiedades cuando se pretenda atribuir
al producto caracteristicas que no contiene o posee ni declaraciones asociadas a

la disminucion o reduccion de riesgo de enfermedad.”

E.UA

De acuerdo a la FDA una afirmacion sobre salud significa cualquier declaracion
establecida en la etigueta o en el etiguetado de un alimento, incluso un
suplemento dietario, que expresa o implicitamente, incluso mediante referencias a
terceros, enunciados por escrito (por ejemplo, un nombre de marca que incluye un
término como "coraz6n"), simbolos (por ejemplo, el simbolo de un corazén) o
ilustraciones, caracteriza la relacion de cualquier sustancia con una enfermedad o
afeccion relacionada con la salud. Las afirmaciones implicitas sobre salud son
declaraciones, simbolos, ilustraciones o cualquier otro medio de comunicacién que
sugieren, dentro del contexto en el cual se presentan, la existencia de una relacién
entre la presencia o el nivel de una sustancia en el alimento y una enfermedad o
afeccion relacionada con la salud. Ademas, las afirmaciones sobre salud se limitan
a las declaraciones sobre la disminucion del riesgo de contraer una enfermedad y
no pueden representar enunciados sobre el diagndstico, la cura, la mitigacion o el
tratamiento de una enfermedad. Las afirmaciones sobre salud deben ser revisadas
y evaluadas por la FDA antes de autorizar su uso. Un ejemplo de una afirmacién
autorizada sobre salud es: "Tres gramos de fibra soluble a partir de la ingesta

diaria de avena en una dieta con bajo contenido de grasas saturadas y colesterol
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Referencia: >30g
6 >2T; <3g/RACC
Cantidad de
referencia: <30g 6
<2T; <3g/RACC ¢

<3g/50g
Grasa Sat. <0.5g/RACCy Cantidad de 225% menos
niveles &cidos | Referencia: >30g
grasos trans | 6 >2T; <1g/RACC
<15% cal de AGS
<1% de grasa Cantidad de
total referencia: <30g 6
<2T; <1g/RACC ¢
<19/50g
<15% cal de AGS
Colesterol <2mg/RACC Cantidad de =225% menos
<2g Referencia: >30g <2g AGS/RACC
AGS/RACC 0 >2T;
<20mg/RACC
<2mg/AGS/RACC
Cantidad de
referencia: <30g 6
<2T;
<20mg/RACC 6
<20mg/50g
<2g AGS/RACC
Azlcar <0.5g/RACC 225% menos por No se ha
RACC afadido azucar,
sin azucar
anadida, no
azUcar afadida.
Si ninguna
cantidad de
azUcar, o de
algun ingrediente
que

funcionalmente
reemplace a las
azucares ha sido
afadido, el
producto no
contiene
azucares
afiadidas y
puede asi
declararlo, a
menos que cubra
las definiciones
para ser
considerado un
producto bajo en
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puede reducir el riesgo de contraer una enfermedad cardiaca. Este cereal incluye

2 gramos por porcion”.

Es posible utilizar sugerencias alimenticias que sean verdaderas y que no den
lugar a confusiones en las etiquetas de los alimentos. Ademas, no es necesario
gue sean revisadas previamente por la FDA. Sin embargo, una vez que se inicia la
comercializacion del alimento con estas sugerencias, la FDA puede verificar si

estas declaraciones son verdaderas y no dan lugar a confusiones (FDA).

Se puede apreciar que en ambos casos y de manera general, la normatividad con
respecto a las afirmaciones de salud son muy parecidas, dejando claro que para
poder mostrar estas en la etiqueta de un producto es fundamental que puedan ser

probadas por las autoridades competentes.
7. Presentacion de la Informacion Obligatoria
México

Los datos que deben de aparecer en la etiqgueta deben indicarse con caracteres
claros, visibles, indelebles y en colores contrastantes, faciles de leer por el
consumidor en circunstancias normales de compre y uso. El dato relativo al lote
puede ser colocado en cualquier parte del envase. Cuando el envase este cubierto
por una envoltura, debe figurar en ésta toda la informacién necesaria, a menos
gue la etiqueta aplicada al envase pueda leerse facilmente a través de la envoltura

exterior.

Deben aparecer en la superficie principal de exhibicion del producto cuando
menos, la marca y la denominacion del alimento o bebida no alcohdlica
preenvasada. El resto de la informacion puede incorporarse en cualquier otra

parte del envase.
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La etiqueta debe presentarse en idioma espafiol, sin perjuicio que se exprese en
otros idiomas. Cuando la informacion se exprese en otros idiomas debe aparecer
también en espafiol, cuando menos del mismo tamafio y proporcionalidad

tipogréfica.
De acuerdo a la NOM-030-SCFI-2006, en su punto 4.1 menciona que:

e El dato cuantitativo y la unidad correspondiente a la magnitud elegida de
acuerdo a las caracteristicas del producto que se trate, deben ubicarse en
la superficie principal de exhibicion, y deben aparecer libres de cualquier
informacion que impida su lectura. La declaracion de la masa drenada, en

su caso, debe ir junto a la declaracion de contenido neto.

MARCA MARCA

Cont. Neto XXX

Cont. Net. XXX .
Masa Drenada: XXX Masa drenada: XXX

llustracion 3 Ejemplo de la declaracion de masa drenada, contenido neto y marca en el etiquetado en
México

e EIl dato cuantitativo y la unidad de medida deben tener como minimo el

tamafo que se establece en funcién de lo siguiente:

o Con base en la superficie principal de exhibicion. En el caso de los
productos que expresen su cantidad por cuenta numérica o longitud,
deben indicarla en el tamafio que le corresponda de acuerdo a la

tabla
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Tabla 11 Tamafio de fuente de acuerdo a la superficie principal de exhibicion de la etiqueta.

Superficie principal de
exhibicion en centimetros
cuadrados (cm?)

Altura minima de
numeros y letras
en milimetros (mm)

hasta 32 1,5
mayor de 32 hasta 161 3,0
mayor de 161 hasta 645 45
mayor de 645 hasta 2 580 6,0
mayor de 2 580 12,0
o Con base al contenido neto. En el caso de los productos que
expresen su cantidad en magnitudes metrolégicas de masa o
volumen
Contenido neto Altura minima de
numeros y letras
en milimetros (mm)
hasta 50gomL 1,5
mayor de 50 gomL hasta 200 gomL 2.0
mayor de 200 gomL hasta 750 g omL 3,0
mayor de 750gomLhastatl1kgolL 4.5
mayor de 1kgoLhastaSkgolL 5
mayor de S5kgol 6

Tabla 12 Tamafo de fuente de acuerdo al contenido neto
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e A las leyendas CONTENIDO, CONTENIDO NETO o sus abreviaturas
CONT., CONT. NET. y CONT. NETO no se les aplican las especificaciones

de las tablas y pueden ser escritas con letras mayusculas y/o minasculas.

Deben ir junto al dato cuantitativo y a la unidad correspondiente a la

magnitud elegida de acuerdo a las caracteristicas del producto de que se

trate, conforme a la tabla

Estado fisico del producto Magnitud Cuando el valor numeérico de la cantidad Cuando el valor numérico de la cantidad
contenida sea > 1" contenida sea < 1"
Unidad de medida base Simbolo*™* Submultiplo de la unidad de Simbolo***
medida base
o .. . . gramo g
Solido, semisodlido (mezcla de sdlido y liquido) ) N
- masa o kilogramo kg miligramo mg
aerosol, gas a presion ) o

volumen litro Lol mililitro mL o ml

. . . ] . cm

Solido cuya importancia radica en la longitud i .
longitud metro m centimetro mm
yl/o ancho -
milimetro
Semisolido o semiliquido (viscoso, espeso o masa o kilogramo kg gramo, miligramo mililitro g, mg
pastoso) volumen litro Lol mL o ml
Liquido volumen litro™* Lol mililitro mL o ml
Semisdlido (mezcla de solido y gas) masa o kilogramo kg gramo, miligramo mililitro g, mg
volumen litro Lol mL o ml
Solido comercializado por cuenta numeérica unidad de numero de unidades de
producto producto

Tabla 13 Unidades para declaracion de contenido neto de acuerdo estado fisico del alimento.

E.UA

De acuerdo a la FDA existen 2 formas de etiquetar alimentos:

e Colocar todas las declaraciones de etiqueta requeridas en el panel frontal

de la etiqueta (el panel de exhibicion principal o PDP) o

e Colocar declaraciones de etiqueta especificas en el

PDP vy otros

etiquetados en el panel de informacién (el panel de etigueta ubicado a la

derecha del PDP, visto por el consumidor con el producto enfrente).

Se debe colocar en el PDP o el PDP alternativo la declaracion de identidad (el

nombre del alimento) y la declaracion de cantidad neta (la cantidad del producto).
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En el caso del etiquetado del panel de informacion, utilice letra imprenta o tamafio
de tipografia prominente, notoria y facil de leer. Utilice letras que sean al menos de
un dieciseisavo de pulgada (1/16) de altura en funcion de la letra mindscula "0". La
altura de las letras no debe ser superior al triple del ancho y deben contrastar lo
suficiente con el fondo para que puedan leerse con facilidad. No se debe de
ocupar demasiado espacio en la etiqueta con ilustraciones o etiquetado no

requerido.

Los tamafios de tipografia mas pequefios pueden utilizarse en el etiquetado del

panel de informacion para paquetes de alimentos muy pequefios

También la NLEA contempla diferentes formatos de acuerdo al area disponible o a
los nutrientes presentes en el alimento. A continuacidn se presentan dichos

formatos:

1. Los alimentos que cuenten con empaques con superficie menores a 12
pulgadas cuadradas disponible para etiquetado, pueden omitir el etiquetado
nutrimental. Siempre y cuando cuenten con una direccidbn o namero de
teléfono en el cual los consumidores puedan solicitar la informacién

nutrimental.

2. Empaque con superficie de etiquetado entre 12 y 40 pulgadas cuadradas
pueden utilizar el formato tubular o lineal, siempre y cuando la forma del
empaque no permita el acomodo de las columnas en el. En este caso se
pueden utilizar abreviaturas especificas, omitir el pie de de nota y la

informacion de conversion caldrica.
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H AmountServing 5% OV*  AmowntServing S OV
Nutrition

Total Fat 2g 3%  Total Carb. 0 0%
Facts Sat. Fat 1g 5%  Fiber0g 0%
Serv. Size 13 cup (56g) Trans Fat 0.59 Sagars Og
Sorvings abowl 3 Cholest. 10mg 3% Proteln 17g
Galaries 90 Sodium 200mg e
Far Cal, 20 - il

|
Vitaman A 096 « Vithmin G 0% « Calbum % « bon 6%

*Parnrd Dady Vahes (V)
s o o 2000 calorss et

llustracion 4 Etiqueta tubular de a cuerdo a la NLEA

3. Empaque con mas de 40 pulgadas cuadradas para etiquetado deben

utilizar el formato extendido

Nutrition Facts

Servng Size 1 cup (359)
Servings Per Cortairer 10

m
Lmount 142 oy
Par Serving Ceraal  Skim ﬁilk
Calories 130 170
Caloties from Fat o] 1]
B Dhily Value**
Total Fat Og* 0% 0%
Satursted Fat Og 0% 0%
TransFat Oy 0% 0%
Cholesterol Omg 0% 0%
Sodium 200mgy §% M%
Total

Carbohydrate 30mg  10% 12%
Dietary Fiher 40 16% 16%

Sugars 18y
Proten 3
Witarmin & 25% 25%
Witarnin © 25% 25%
Calcium 0% 15%
Iran 109 10%

“Amountin Cered. One hadf cup gam millk
contib ukes an addiiond 40 calones, G5 m.
zodivm, Bq oE cabohd =mes (G g sugars),
=nd 43 prokin.

*Peroent Oaily Wues ae based on a2
caone diet “vour daihywaues may be rilgher
or lowe r depending on your calone needs:

Caones:

2000 280
Tod Fat less than B&g
SatFat  less than 2 2
Chlesterdd Less than q
2 A00mg
i
i

Sodium Less than 2
Tod Cabobdate

g
Cdones pergam:

Dietrny Fber
Fat8 , Cabohywd=e 4 » Proten 4

llustracion 5 Etiqueta de formato extendido de acuerdo a la NLEA
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4. Alimentos con el contenido de nutrientes limitados, pueden utilizar el

formato simplificado

Nutrition Facts

Sarving Size 1 can

Amcant Per Sarving
Calories 140

S Dally Yaluo*

Total Fat 0g 0%

Seodium 20mg 1%

Total Carbohydrate 359 12%
Sugars 36g

Protein Og

* Potoend Daly Yoluos ale baarsed 00 @ 2,000 calor del

llustracion 6 Etiqueta de formato simplificado de acuerdo a la NLEA

8. Listadeingredientes
México

De acuerdo a la norma 051 de nuestro pais la lista de ingredientes debe presentar

las siguientes caracteristicas:

e En la etigueta de los productos preenvasados cuya comercializacion se
haga en forma individual, debe figurar una lista de ingredientes, la cual
puede eximirse cuando se trate de productos de un solo ingrediente.

e La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el término
Ingredientes:

o Los ingredientes del alimento o bebida no alcohdlica preenvasado
deben enumerarse por orden cuantitativo decreciente (m/m).

o Se debe declarar un ingrediente compuesto cuando constituya mas
del 5 por ciento del alimento o bebida no alcohdlica y debe ir
acompafado de una lista entre paréntesis de sus ingredientes
constitutivos por orden cuantitativo decreciente (m/m), incluidos los
aditivos que desempefien una funcién tecnolégica en el producto

acabado o que se asocien a reacciones alérgicas.
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o Se debe indicar en la lista de ingredientes el agua afiadida por orden

de predominio, excepto cuando ésta forme parte de un ingrediente
compuesto y declarado como tal en la lista y la que se utilice en los
procesos de coccidn y reconstitucion. No es necesario declarar el
agua u otros ingredientes volatiles que se evaporan durante la
fabricacion.

Cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados,
destinados a ser reconstituidos, pueden enumerarse Sus
ingredientes por orden cuantitativo decreciente (m/m) en el producto
reconstituido, siempre que se incluya una indicacibn como la que
sigue: "ingredientes del producto cuando se prepara segun las
instrucciones de la etiqueta”, u otras leyendas analogas.

En la lista de ingredientes debe emplearse una denominacion
especifica de, incluyendo los ingredientes mencionados, con
excepcion de los ingredientes cuyas denominaciones genéricas

estan senalados en la tabla 14.

Tabla 14 Denominacién genérica de alimentos de acuerdo a la NOM 051

Clases de Ingredientes

Denominacién genérica

Aceites refinados distintos del aceite

de oliva

Aceite seguido del término vegetal o
animal, calificado con el término
hidrogenado 0 parcialmente

hidrogenado, segun sea el caso.

Grasas refinadas

Grasas seguido del término vegetal o
animal o mixta o compuesta, calificado
con el término hidrogenado, segun sea el

caso.

Almidones, distintos a los almidones

modificados quimicamente.

Almidoén
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Todas las especies de pescado,
cuando éste constituya un ingrediente
de otro alimento y siempre que en la
etiqueta y presentacion del producto
preenvasado no se haga referencia a
una determinada especie de pescado.

Pescado

Todos los tipos de carne de aves de
corral, cuando dicha carne constituya
un ingrediente de otro alimento y
siempre que en la etiqueta y la
presentacion del producto
preenvasado no se haga referencia a
un tipo especifico de carne de aves de

corral.

Carne de ave

Todos los tipos de quesos, cuando el
gqueso 0 una mezcla de quesos
constituya un ingrediente de otro
alimento y siempre que en la etiqueta
y la presentacion del producto
preenvasado no se haga referencia a

un tipo especifico de queso.

Queso 0 quesos 0 mezcla de quesos,

segun sea el caso.

Todas las especias y extractos de
especias en cantidad no superior al
2% en peso, solas o mezcladas en el

producto preenvasado.

Especia, especias 0 mezclas de especias

segun sea el caso.

Todas las hierbas aromaticas o partes
de hierbas aroméaticas en cantidad no

superior al 2% en peso, solas o

Hierba aromatica, Hierbas aromaticas o
mezclas de hierbas aromaticas, segun

sea el caso.
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mezcladas en el producto
preenvasado.

Todos los tipos de preparados de
goma utilizados en la fabricacion de la
goma base para el producto goma de

mascar.

Goma de base o0 Goma base

Todos los tipos de sacarosa

AzUcar

La dextrosa anhidra y la dextrosa
monohidratada

Dextrosa o Glucosa

Todos los tipos de caseinatos

Caseinatos

Productos lacteos que contienen un
minimo de 50 % de proteina lactea

(m/m) en el extracto seco

Proteina lactea

Manteca de cacao obtenida por

presién o extraccion o refinada.

Manteca de cacao

Todas las frutas confitadas, sin
exceder del 10% del peso del producto

preenvasado.

Frutas confitadas

Todos los condimentos en cantidad no
superior al 2% en peso, solos o
mezclados en el producto

preenvasado.

Condimento, Condimentos o Mezcla de

condimentos, segun sea el caso.

Todos los tipos de microorganismos
utiizados en la fermentacion de

lactosa, siempre que en la etiqueta y la

Cultivo lactico o cultivos lacticos
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presentacion de dicho producto no se
haga referencia a un tipo especifico de

microorganismo.

Suero de mantequilla, suero de queso,|Solidos de la leche
suero de leche, concentrado de
proteina de leche, proteina de suera o

lactosa

Todas las especies de chile o mezclas |Chile o Chiles o Mezcla de Chiles

La manteca de cerdo, la grasa de bovino o sebo, se deben declarar

siempre por sus denominaciones especificas.

Debe ser incluido en la lista de ingredientes todo aditivo que haya sido
empleado en los ingredientes de un alimento o bebida no alcohdlica
preenvasado y que se transfiera a otro producto preenvasado en
cantidad notable o suficiente para desempefar en él una funcion
tecnoldgica.

Estan exentos de su declaracién en la lista de ingredientes los aditivos
transferidos a los alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados que
ya no cumplen una funcion tecnoldgica en el producto terminado, asi
como los coadyuvantes de elaboracién, excepto aquellos que puedan
causar hipersensibilidad.

Se deben declarar todos aquellos ingredientes o aditivos que causen
hipersensibilidad, intolerancia o alergia, de conformidad con los
ordenamientos juridicos correspondientes.

Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan

hipersensibilidad y deben declararse siempre:
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- Cereales que contienen gluten: por ejemplo trigo, centeno,
cebada, avena, espelta o sus cepas hibridas, y productos de
éstos.

- Crustaceos y sus productos,

- Huevo y productos de los huevos,

- Pescado y productos pesqueros,

- Cacahuate y sus productos

- Soyay sus productos (excepto el aceite de soya).

- Leche y productos lacteos (incluida la lactosa),

- Nueces de arboles y sus derivados,

- Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

e En la declaracion de aditivos utilizados en la elaboracion de los alimentos
y bebidas no alcohdlicas preenvasados debe utilizarse el nombre comun
o en su defecto, alguno de los sindnimos.

e Las enzimas y saborizantes, saboreador o aromatizantes podran ser
declarados como denominaciones genéricas.

e Los saborizantes, saboreadores o aromatizantes podran estar calificados
con los términos "naturales”, "idénticos a los naturales", "artificiales" o

con una combinacion de los mismos segun corresponda.

E.UA.

De acuerdo a la FDA la lista de ingredientes debe cumplir con los siguientes

requisitos:

e Presentarse en orden descendente de predominancia segun su porcentajes
m/m

e Colocarse en el mismo panel de etiqueta donde aparece el nombre y la
direccién del fabricante, el empacador o el distribuidor. Este puede ser el

panel de informacion o el PDP. Puede colocarse antes o después de la
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etigueta de informacién nutricional y del nombre y la direccion del
fabricante, el empacador o el distribuidor.

Utilizar un tamafo de tipografia que sea al menos de un dieciseisavo de
pulgada de altura (en funcion de la letra mindscula "0") y que sea
prominente, notorio y facil de leer.

El agua agregada al preparar un alimento se considera un ingrediente. El
agua agregada debe identificarse en la lista de ingredientes y debe
mencionarse en orden descendente de predominancia segun el peso. Si se
elimina posteriormente toda el agua agregada durante la elaboracion
mediante el horneado o algun otro método, no es necesario declarar el
agua como ingrediente.

Utilizar siempre el nombre comidn o usual para los ingredientes, a menos
que exista una regulacion que establezca un término diferente.

Cuando se agrega al alimento un conservante quimico aprobado, la lista de
ingredientes debe incluir el nombre comdn o usual del conservante, y la
funcién de éste al incluir términos como “"conservante", "para retardar la
descomposicion”, "inhibidor de moho", "ayuda a proteger el sabor" o "para
promover la conservacién del color".

En el caso de sub-ingredientes (que es un ingrediente de otro alimento) de
un alimento puede declararse entre paréntesis luego del nombre del
ingrediente o al dispersar cada uno de ellos en su orden de predominancia
en la declaracion de ingredientes sin nombrar el ingrediente original.

En el caso de saborizantes. Si el sabor se declara mediante un nombre
estandarizado (por ejemplo, extracto de vainilla), también se debe declarar
entre paréntesis cada ingrediente luego del nombre estandarizado. Sin
embargo, el sabor estandarizado puede declararse simplemente como
saborizante, saborizante natural o saborizante artificial, segun corresponda.
En el caso de las proteinas combinadas antes de ser hidrolizadas, un
nombre adecuado para el producto de proteinas hidrolizadas debe describir
adecuadamente el producto de proteina y debe incluir todas las diferentes
proteinas que se utilizaron para elaborar la proteina hidrolizada. Por

63



ejemplo, una proteina hidrolizada preparada a partir de una combinacion de
proteinas de soja y maiz seria una "proteina de soja y maiz hidrolizada".
Sin embargo, si las proteinas se hidrolizan antes de la combinacion, el
nombre comuin o usual debe ser especifico de cada proteina hidrolizada
individual (por ejemplo, "proteina de maiz hidrolizada" y "proteina de soja
hidrolizada") y los ingredientes deben declararse en su orden de
predominancia. Ademas, cualquier otro ingrediente combinado con
productos de proteina hidrolizada también debe declararse mediante su
nombre comuin o usual en la declaracion de ingredientes en orden de
predominancia.

e Todo los alérgenos principales deben declarase. A continuaciéon se
presentan los alérgenos principales:

o Leche

o Huevo

o Pescado

o Mariscos crustaceos
o Nueces de arbol

o Trigo

o Cacahuates

o Sojas

En ambos casos en la lista de ingredientes se pide ordenarla de forma decreciente
de acuerdo al porcentaje m/m presentes en el alimento. Sin embargo para los
ingredientes compuestos (como lo son las mezclas de especias) la norma
mexicana solo aplica para aquellos que sean el cinco por ciento o mas del
producto. En la cuestion de alérgenos las dos legislaciones obligan a declararlos,
pero en el caso de la normatividad estadounidense lo limitan a aquellos que

producen las alergias alimentarias mas significativas (el 90%).
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9. Otras
México

La NOM 051 menciona que toda la informacion contenida en la etiquetas de los
alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados debe ser veraz, describirse y
presentarse de forma tal que no induzca al error al consumidor con respecto a la
naturaleza y caracteristicas del producto. De igual forma los productos sujetos a
esta norma deben presentarse con una etiqueta en la que describa o empleen
palabras, ilustraciones u otras presentaciones graficas que se refieran al producto.

La etiqueta debe contener las instrucciones de uso cuando sean necesarias sobre
el modo de empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una
correcta utilizacion del alimento o bebida no alcohdlica preenvasado. Cuando se
empleen designaciones de calidad, éstas deben ser facilmente comprensibles,

evitando ser equivocas o engafiosas en forma alguna para el consumidor.

Asimismo, en la etigueta puede presentarse cualquier informacién o
representacion grafica que indiqgue que el envase que contiene el alimento o
bebida no alcohdlica preenvasado no afecta al ambiente, evitando que sea falsa o

equivoca para el consumidor.

E.UA

La FDA menciona que toda la informacion contenida en la etiqueta de un alimento
tiene que ser veraz, comprobable cientificamente y no causar error al consumidor

de alimentos en los Estados Unidos.

Quedan permitidas todas las declaraciones y sellos de calidad autorizadas por la
FDA.
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8. RECOMENDACIONES A LA NOM 051-SCFI/SSA-2010

El uso de medidas tales como miligramos (mg) o microgramos (ug) son de
dificil manejo para el grueso de la poblacion considerando que el promedio
de estudio en nuestro pais es hasta segundo afio de secundaria. Por ello se
propone el uso obligatorio de porcentajes en la declaracion
nutrimental, con el fin de facilitar el entendimiento y manejo de la
informacion.

. Uso obligatorio de medidas de cocina como complemento en la
declaracion de la cantidad por porcién, para facilitar el manejo de esta
informacion por el consumidor.

Existe una variacién excesiva en la forma de presentacion de informacién
nutrimental, por lo cual se propone la estandarizacion de tipo y tamafo
de fuente para la presentacion de dicha informacién de acuerdo al tamafio
del empaque marcado en la NOM-030-SCFI-2006.

Fusiéon de la NOM-086-SSA1-1994 a la NOM-051-SCFI/SSA-2010 ya que
esta Ultima es la que maneja las cuestiones generales del etiquetado asi
como la informacion nutrimental de los alimentos preenvasados.
Declaracion de los ingredientes compuestos sin importar la
concentracion a la que se encuentre en el alimento

Desglose de los componentes de los ingredientes compuestos de un
alimento (como las mezclas de especias) en la lista de ingredientes sin
importar la concentracion a la que se encuentre. El desglose debera
realizarse de forma descendente de acuerdo a su proporcién masa/masa.
Dado que nuestro pais se encuentra en el primer lugar en obesidad y
enfrenta un problema de salud publica en cuestion de enfermedades
cardiacas se propone la declaracion obligatoria del contenido de
colesterol en el alimento para que el consumidor pueda calcular los

requerimientos personales.
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8. Declaracion obligatoria de minerales y vitaminas de mayor deficiencia
en nuestro pais lo cual provoca un problema de salud publica tales como
el acido folico, hierro, vitamina A.

9. Eliminar los nutrimentos en los cuales el aporte sea de “0” de la
informacion nutrimental con la finalidad de evitar confusiones en el
consumidor. Por lo anterior también se propone el uso de una tabla de
informacion nutrimental simplificada tomando como referencia la
utilizada por la NLEA de Estados Unidos.

10.Inclusién del etiguetado nutrimental para productos que tengan como

destino hoteles, bares etc.
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CREMA DE CACAHUATE RebuciDA EN GRASA

cont NeTo: 462 g MARCA: SKIPPY

INGREDIENTES: CACAHUATES TOSTADOS, SCLIDOS DE
JAFABE DE MAIZ, AZUCAR, PROTEINA DE SOYA, SAL ACEITES
VLCETALES COMESTIBLES HIDROGENALOS (SEMILLA DE
ALGOCON Y COLZA), PARA PREVENIR SEPARACION, MONO Y
DIGLICERIDCS, ACEITE VEGETAL COMESTIBLE DE PALMA,
MINERALES (OXIDO DE MAGNESIO, OXIDID DE CING,
ORTOFOSFATO FERRICO, SULFATO DE COBRE), VITAMINAS
(MIAMINICIDA, CLORHIDRATO DE PIRIDOXINA, AGIDO FOLICO;
12 g POR PORCION COMPARADO CON 16 g £N LA CREMA 0F GACAHIATE
PEGULAR

\ ALERGENOS: CONTIENE CACAHUATE, SOvA
IAPORTADOR: Tiendas Soriana S.A. de C.V
Alejandro de Rodas # 3102-A, Col. Cumbyres 8° Secior, C.P. 64610
Monterrey, Nuevo Leon, México, R.F.C. TSU0910227B6
PAIS DE ORIGEN; HECHO EN E.UA.
MANTENGASE EN UN LUGAR FRESCO Y S£C0
LOTE ¥ FECHA DE CADUCIDAD: VER ENVASE

INFORMACION NUTRIMENTA
Tamafia do la porcion: 2 Cusharasas 35 g
Poriones por envase: 13 Aprox.
Contenida por porcién

Contenido Ensrgatico: 184 kJ ( 188 keal )

Grasas Totales ( Lipidos ) 129
Grasa Salurada 2q

Cattiohidratos pusas wowteny 139
Azucarns 19

Fibra Delética 2g

Protainas Ta

Sodia 160 my

Niacina 4545 % Vitamina 36 12.90 %

Acido Folicc 8.42 % Magnesio 1290 %

Cing 9% Cobre

‘Ingesta diana sugerida (I0S) basada en
MNOM-051-SCFIFSSA1-2010

077% BE

shlqtrslltig? I(‘G?cts
ze 2 Ths
ngggs F’ert‘.um:gnarag out 13

Amount Per
80 Calories from Fat 110
% Dally Value*
Total Fat 129 18%
Saturated Fat 2g 10%

(i ] Trans Fetg
LU Chelesterol Omg 0%
FAT CONTENT Sodium 160mg %
Total Carbohydrate 150 5%
Dietary Fiber 2g 8%

IGREDIENTS:
SO FROTEN, SALT, FYDROGENATED VEGETABLE OLS
ﬁ SOVEEAN AND

MANLFACTURED FOR AND UNCONDITIONALLY GURANTEED BY
GUNLEVER ENGLEWODD CLIFFS, NI 07632-8976

129 FAT PER SERVING CONPARED TO
1691 REGULAN PEANUT BUTTER.

A Unilovew srano
-y
. M

~

2 =aes sl
%  Vitamin C 0%
Calcium 0% = Iron 4%

—d

7

006

Niacin__25% e Vitamin B6 6%
{ Folic Acld 8% = Magnesium 15%
Zinc 6% e Copper  10%

48001

|
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0

CELYCERDES, PALOL, ¢ Fgamm%
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La etiqueta de una crema de mani reducida en grasa procedente de E.U.A que se
vende en el supermercado Soriana®, presenta de manera general todos los
requisitos obligatorios establecidos en la NOM 051 de nuestro pais, sin embargo
es importante mencionar que el tamafio de fuente de la etiqueta en espariol
(etiqueta para México) es menor que el de la etiqueta original en inglés (Etiqueta
de E.U.A.), por lo cual viola el punto 4.2.11.1 de dicha norma, el cual menciona
que.... Cuando la informacion se exprese en otros idiomas debe aparecer también
en espafol, cuando menos con el mismo tamafio y de manera igualmente
ostensible... Por lo cual se sugeriria el realizar una etiqueta en espafnol del mismo
tamafio de fuente que la original o en su defecto cubrir totalmente la informacion

en ingles con la etiqueta en espafiol, para su venta al publico.
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informacion Nutrimental: Tamaio de pocén: 1 paguete (24 g}, Pociones porEnvase 1, Canidad por porcire. Cotenido
Fnergélico 298 kJ (70 ¥cal), Preteinas 1 g, Grasa Total 0.5 g, de las cuales: grasa safurada 0.5 g, Carbohidratos 16 g, de los
I e Aicares g, Fba et ,Soio 250 mg st & pr w20kt i s
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050 (1%DY) Sat.Fat 0.5 (% DV, rans Fat g, Omg (0% DV, Sodium 250mg (10% DY), WMiﬁg(ﬁ%M
Fiber 0g (0%04), Sugers Bg, Pratln 1g vmmmmmcmw.mm” 1T,
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El dulce enchilado en tiras sabor sandia y salsa sabor tamarindo que es de
elaboracion nacional, cumple con lo dispuesto en la NOM 051 como en la NLEA
por lo cual el producto se vende tanto en territorio nacional como en los Estados

Unidos. Siendo esta etiqueta un buen ejemplo de etiquetado para ambos paises.
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NATUREVALLEY
[ TRAIL M)

barras de granola con
almendra, uva pasa,
cacahuate y arandano

Cont. Net. 210 g

INFORMACION NUTRIMENTAL

Tamafio de Pordion: 3591 bara)
Porciones por envase: [

Cantidad por porcion | 1bama
Contenido Energético [ 624k (148keal)
Grasas (Lipidos) 49

Del Cual:

Grasa Saturada 059
Sodio 65mg
Carbohidratos 259
{Hidratos de Carbono)

Del Cual:

Aniicares 129
Fibra Dietética 3g
Proteinas 3g

Noes una fuente significativa de Vitamina A, Vitamina Cy Cakdio

INGREDIENTES: Hojuelas de avena enters, jarabe de maiz
con alto contenido de maltosa, 9.3% uvas pasas, 73%
2imendras, 7,2% cacahuales lostados, azicar, harina da arroz,
extracio de raiz de achicoria, fructosa, 46% ardndanos
aceite vegelal, ina, glicering, lecitina
de soya, sal, exiracto de malta, bicaroonalo de sodio,
saborizante natural, mezcla de tocoferoles concenirados.
CONTIENE ALMENDRA, CACAHUATE Y SOYA. PUEDE
CONTENER TRAZAS DE SEMILLA DE GIRASOL.

CONTIENE GLUTEN.

[

conRa ceATEncen ()
ALCORSEMIO0R B

8¢ of whole grain per serving.
At least 48¢ recommended daily.

Nutrition Facts
Serving Size 1 bar (35g)
Servings Per Container 6

Amount Per Serving

Calories 140 Calories from Fat 35 |
% Daily Value* |

Total Fat 4g
Saturated Fat 0.59
Trans Fat Og
Cholesterol 0mg
Sodium 65mg
il Total Carbohydrate 259
Dietary Fiber 3g
Sugars 129

?‘ Protein 3g

g |Iron
.| Not a significant source of vitamin A, vitamin C |

and calcium.

* Percent Daily Values are based on 2,000
calorie diet. Your daily velues may be higher
or lower depending on your calorie needs:

Calories 2,000 2,500
Total Fat Lessthan 659
SatFai  Lessthan 20g
Cholesterol  Less than  300mg

Sodium Lessthan 2,400mg 2,400mg

Total Carbohydrate 3009 3759
| Distary Fiber 259 30g

Ingredients: Whole Grain Oats, High
Maltose Corn Syrup, Raisins, Almonds,
Roasted Peanuts, Sugar, Rice Flour,
Chicory Root Extract, Fructose,

; ! Cranberries, Canola Oil, Maltodextrin,
Vegetable Glycerin, Soy Lecithin, Salt, §

Barley Malt Extract, Baking Soda,
Natural Flavor, Mixed Tocopherols

' Added to Retain Freshness.
i CONTAINS ALMOND, PEANUT AND

SOY; MAY CONTAIN SUNFLOWER
INGREDIENTS.

DIST. BY GENERAL MILLS SALES, INC., MANEAPOLIS, MN 55240 USH ‘

3418030103 © 2012 General Mils
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La etiqueta de las barras de cereal (producto elaborado en E.U.A) presentada, se
tomaron de una caja la cual contenia 6 barras de 35g cada una etiquetada en
ingles de misma forma en que se presenta la imagen. El etiquetado en espafiol se
encontraba pegado como una calcomania en la superficie de la caja. Se puede
observar que cumple con el etiquetado obligatorio de la NOM 051 de nuestro pais
asi como los requisitos de la LNEA. Sin embargo la etiqueta en espafiol viola el
punto 4.2.11.1 de la norma mexicana, la cual menciona que.... Cuando la
informacion se exprese en otros idiomas debe aparecer también en espafiol,
cuando menos con el mismo tamano y de manera igualmente ostensible... Por lo
cual se sugeriria el realizar una etiqueta en espafiol del mismo tamafio de fuente
que la original o en su defecto cubrir totalmente la informacién en ingles con la

etiqueta en espafiol, para su venta al publico.

73



GALLETAS (PRODUCTO DE EUA QUE SE VENDE EN MEXICO)

Nutrition Facts
Serving Size 1 Pouch (219)
Servings Per Container 6

Amount Per Serving

CEIZI>»=S>0Ip>»0D b 1 - -
OSBESEEERAE02235222 o Calories 100 Calories from Fat 35
maogsg”oggz-ziggnﬁg%x zZ > —_—
SZMEIHRESoADELEFC6E T — ) % Daily Value*
Rgﬁ‘z%gggg;‘gﬁgmﬁﬁﬁag g - Total Fat 359 5%
§$§§§56§558§§258§§§ S m Salurated Fat 2.5g 13%
REc2ag03g0roRbi2587 | I T7ais Fat Og
g:ég§§%g§§g%%g§ﬂ§-§§ 3); ) Polyunsaturated Fat 0.5g I
CCIZQuwZEonglun3B55E Monounsaturated Fat Og
ngg,g_rmac oxee=> e
ghpaciz’ Soz¥sbenSss @ OB Sl ol ong o
S3Imaspm OCBCTOZMOTO —~ = ]
ﬁﬁggg_»g §gg§§g'§§g§,;ﬁ o - Total Carbohydrate 16g 5%
Q7 38z DOBOPHEERCE W@ Dietary Fiber less than 1 2%
p8 2833 4¥2087L>300 & & y g = ax |
2< 02200 fo2M8>38m> = | Sugars 8g
;ﬁg g: g g‘_g@gggéggg 4 g | Protein less than 1g
2 J Oppmmnxlz>>> & R e
%% 2 omm 9S858%F o W | Vitamin A 0% = Vitamin C 0% » Calcium 0% < Iron 0% |
&5 O a6 839 Z0SR 0 o| *Percent Daly Values are based on a 2,000 calorie diet. Your daily |
I o o g § 2 3 az g 4= m values may be higher or Ig\nrler_depending uzn ggﬁlr calorie nzeg%%
2 g To- m Eznb_am o alores ) o [
> SMR0SSOMAZE0 — Total Fat Less than 65 80 :
°§ fgsEtmgiz: o EmEr S Hw |
o T2 =3 | Cholestero £ss than m mg |
g ig%?éggw <! % ‘?Utmluén e Less than gaioﬂﬂrgng %,_ﬁsuﬂgg I?
¢ %3 | Total Garbohydrate g 1
£ g E.?’ e 2 r?] | Dietary Fiber 25y Sﬂgg ¥
-l o) bl I8 | INGREDIENTS: ENRICHED FLOUR (WHEAT FLOUR, NIACIN, REDUCED |
£5gx gzgoof29828% 2 8| 1RO, THIAMIN MONONITRATE [VITAMIN B,], RIBOFLAVIN [VITAMIN |
>o8558888288835 3 | By, FOLIC ACID), SUGAR, VEGETABLE OIL (HYDROGENATED AND/OR |
] % 8% E3¢5—=%% =23 O PARTIALLY HYDROGENATED PALM KERNEL, PALM AND/OR COCONUT |
§ pEs-SESfTE3S 0 O 0L, SOYBEAN, PALM, AND PALM KERNEL OIL WITH TBHQ FOR |
FogBEirdcs52 % = FRESHNESS), COCOA PROCESSED WITH ALKALI, CONTAINS TWO
§g25"c8 Begszz X PERCENT OR LESS OF WHEY, HIGH FRUCTOSE GORN SYRUF, |
§ s E=ey & g T3 mom | | LEAVENING (BAKING SODA, SODIUM ACID PYROPHOSPHATE, | ©
g i3 E_ Tog = F_U ® | | MONOCALCIUM PHOSPHATE), SOY LECITHIN, SALT, MOLASSES,
5 E =05 28 m AN POLYSORBATE 60, SORBITAN MONOSTEARATE, ARTIFICIAL FLAVOR.
n @ oo ;i oy A e
& 2 AT pRoEne o Lo R
@@ - e l
- / - v ”I l' -. -
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Las galletas de origen estadounidense al igual que los anteriores productos de ese
origen, cumplen con todos los requisitos obligatorios impuestos por la NOM 051 de
nuestro pais, sin embargo de la misma forma que los anteriores viola el punto
4.2.11.1 de la norma mexicana, la cual menciona que.... Cuando la informacion se
exprese en otros idiomas debe aparecer también en espafiol, cuando menos con
el mismo tamafio y de manera igualmente ostensible... Por lo cual se sugeriria el
realizar una etiqueta en espafol del mismo tamafo de fuente que la original o en
su defecto cubrir totalmente la informacion en ingles con la etiqueta en espafiol,

para su venta al publico.
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GALLETAS (PRODUCTO MEXICANO QUE SE VENDE EN EUA)

Nutrition Facts

=
Serving Size 2 Cookies (25q) =
Servings Per Container About 6 b2
s
Amount Per Serving §
Calories 99 Calories from Fat 23 5
% DV* =
w
Total Fat 2.5g 4% a
Saturated Fat 1g 5% | & ;%
@
Trans Fat Og = E
Cholesterol 10mg 3% E =
Sodium 50mg 2% | ‘g §
o
Total Carbohydrate 179 6% ; §
Dietary Fiber 1g 4% @ §
Sugars 10g E z
Protein 2g e
Vitamin A 0% ° Vitamin C 0% | = E
Calcium 0% e Iron 0% é
* Percent Daily Values are based on a 2,000 calorie diet. ;
Your Daily Values may be higer or lower depending on your 5
calorie needs: <
Calories 2,000 2,500 2
Total Fat Lessthan  65¢g 80g -
Sat Fat Lessthan  20g 259 S
Cholesterol Lessthan  300mg  300mg =
Sodium Lessthan  2400mg  2400mg 2
Total Carbohydrate 3009 3759 e
Dietary Fiber 259 309

INGREDIENTS: Wheat flour (gluten), sugar, eggs, partially
hyd i ble oil, buiter, maltodexirin, skim milk, soy
lecithin (emulsifier), salt, (sodium bicart r i
phosphale (chemical preservative), natural and artificial fiavors, arificial
colors (FDC yellow No. 5, yellow No.g)antioxidant (BHT) and
antioxidant (BHA).

Informacion Nutricional

Tamarfio de Porcién: 100g

Contenido Energético 1650k (394kcal)
Protei 8g
Grasas 10g
Grasa Saturada 4g
Grasa Trans 0g
Grasa Poliinsaturada 1g
Grasa Monoinsaturada 3g
Colesterol 40mg
Carbohidratos 68g
Azicares 35g
Fibra Dietética 3g

Sodio 200mg
Vitamina A 0% L4 Vitamina C 0%
Calcio 0% ® Hierro 0%

INGREDIENTES: Harina ce tdgo (gluten), azicar, huevo, aceite
vegetal parcialmente hidrogenado, aceite de manlequila,
maltodextrina, leche descremada, ecitina de soya (emulsificanie),
sal yodada, povo de hemec (bicarbonato de sodio, fosfato
monocalcico), saborizantes ertificiales y naturales, colorantes
arfificlales (amariflo No.5, amarillo No.6) y antioxidante (BHA, BHT).

Elaborado en equipo

que también procesa:
i @ =
LOTE Y FECHA O CORSUNO PREFERENTE/ BEST BEFORE: i
| ocms =
0OCT13 pr—
L-08R131 ——

2

50697700201

8
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La etigueta de galletas roll que se producen en nuestro pais por la marca
MacMa®, cumple con los requisitos de la NOM 051 de nuestro pais y con la NLEA
de los estados unidos, cumpliendo con los requisitos de tamafo de fuente
impuestos por ambas legislaciones, siendo otro ejemplo de cédmo cumplir con los

requisitos de etiquetado para la importacion de productos alimenticios.
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ANALISIS DE ETIQUETAS DE PASTILLAS HALLS DE MEXICO Y EUA

&g, COUGH SUPPRESSANT/ TABLETS
g < é s g/J'H -‘,‘

ol y
ACTIVE INGREDIENTS: MENTHOL 6.1 mg. AND EUCALYPTUS OIL 53mg
PER TABLET ALSO CONTAINS FLAVORING. GLUCOSE SYRUP AND SUGAR

WARNER-LAMBERT COMPANY MGRR\S PLAINS, NJ 07950 DIST.

4
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CLEARER DIRECTIONS: ADULTS AND CHILDREN 5 ING. CONSULT A DOCTOR
YEARS AND OVER VE ONE TABLET SLOWLY IN S
MOUTH REPEAT HOUR AS NEEDED OR AS
CHILDREN UNDER § YEARS AS OCCURS WITH SMOKING r
S J’r’ ARNING: A PERSISTENT YSEMA, OR IF COUGH IS ACCOMPA :0 BY,
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Para el andlisis de las etiquetas de pastillas Halls lo haremos en base al lugar de
venta de cada una de ellas. Las pastillas Halls en Estados Unidos se vende como
“‘Medicamento de mostrador”, lo cual se refiere a aquellos medicamentos que
pueden ser vendidos sin prescripcion médica. Sin embargo en nuestro pais estas
pastillas son consideradas un producto confitero y se venden al publico en

general sin ninguna restriccion.

Si se analiza de manera detallada la etiqueta de EUA se puede observar que en
ella se incluyen las concentraciones de productos activos por pastilla, en cambio
en la etiqueta mexicana el ingrediente activo solo se menciona de acuerdo a al
porcentaje masa/masa (sin mencionar la concentracion) como lo indica la NOM
051.

En la cuestidén de las notas precautorias la etiqueta estadounidense menciona que
el consumo de este producto puede ocasionar, en nifios menores de 5 afos
problemas tales como asma por las concentraciones de los ingredientes activos (lo
cual justifica su venta en farmacia). La etiqueta mexicana sin embargo, la Unica
medida precautoria que menciona es por la ingestion en nifilos menores de 4 afios,
lo cual puede causar asfixia y, en el caso concreto de ingredientes activos no hace

referencia a alguna nota precautoria.
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10.CONCLUSIONES

El etiguetado de alimentos es sin duda parte fundamental en el consumo y
produccion de alimentos, en nuestro pais el consumidor no esta familiarizado con
alguno de los términos empleados en la etiqueta ya sea, por falta de informacion o
por la complejidad de los puntos descritos. Es por ello que se pretende simplificar
con las propuestas presentadas dicha informacidn para concientizar al consumidor
y pueda tener un consumo responsable de los alimentos que consume. Teniendo
como consecuencia una posible disminuciéon de los problemas asociados al
consumo de alimentos que van en aumento en nuestro pais como lo son:

Diabetes, obesidad, enfermedades cardiovasculares, entre otros.

En el caso de los productores de alimentos un buen etiquetado de alimentos es
fundamental no solo para el cumplimiento obligatorio de la norma tratada durante
este trabajo y evitar las multas ejercidas por la autoridad competente, sino para
fines practicos ya que la etiqgueta contiene cuestiones como el lote y fecha de
caducidad, que sin duda son parte importante en los problemas de recuperacion

de productos, asi como para control e identificacion interna de la empresa.

De igual forma en cuestiones de exportacion hacia los Estados Unidos de
Norteamérica el conocimiento de la Nutritional Labeling and Education Act (NLEA
por sus siglas en ingles) es esencial para evitar la retencién de los productos en
frontera, ya que al ser el principal socio comercial de nuestro pais en cuestiones
de alimentos el conocimiento y manejo de la normatividad vigente de aquel pais
reduciria significativamente dicho problema que, de acuerdo a la FDA el
etiquetado fraudulento (considerado en algunos casos como adulteracion del

alimento) de productos es la tercera causa de retencion en frontera.

Por lo antes expuesto se puede concluir que el etiquetado adecuado de alimentos
(y en general de cualquier producto) no solo debe ser un requisito mas para
cumplir, si no el comienzo de la educacion reciproca consumidor-industria en
¢ Qué?, (,Como? Y ¢Cuanto? Consumir de acuerdo a las necesidades de cada

sociedad y en especial la de nuestro pais.
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Conclusiones del andlisis de las etiquetas

De manera general se observa que los productos que son elaborados en nuestro
pais y se venden en los Estados Unidos, deben cumplir en la totalidad los
requisitos en cuestion de etiquetado impuestos por dicho pais para su venta. Sin
embargo, los productos que se elaboran en Estados Unidos y se venden en
nuestro pais, cumplen parcialmente con los requisitos impuestos por la NOM 051
ya que en cuestiones de tamafio de fuente las etiquetas en espafiol son
significativamente menores que la etiquetas en ingles; por lo cual incumplen la
normatividad vigente y sin embargo se mantienen en el mercado. Un control méas
estricto desde el ingreso en frontera de estos productos, asi como una mejor
supervision en los puntos de venta y la aplicacion de las sanciones
correspondientes ayudarian a cumplir con este punto de la norma, y por lo tanto,

brindarle de una manera mas eficiente la informacion que el consumidor requiere
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ANEXO

GUIA PARA LA REVISION DE UNA ETIQUETA
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Un consumidor por lo general desconoce varios términos y esto puede causar confusiones
al momento de adquirir un producto, de aqui la inquietud por realizar una pequeia guia
para informar al consumidor final a que se refiere cada término que se presenta en una
etiqueta. Es por ello que a continuacién se presenta la guia propuesta por Garcia (2001)

para la revisidon de una etiqueta:

e Marca.- Es la forma de reconocer al producto en el mercado, aun cuando cambie
su empaque o presentacidn, esta debe encontrarse en la cara principal del

producto.

e Descripcion del producto.- Generalmente debe encontrarse junto a la marca, y nos
va a dar una explicacién muy general sobre que es el producto o de que esta
hecho, ademas que nos va a dar una idea acerca de la utilizacién de dicho

producto.

e Contenido neto.- Nos indica que cantidad de producto estamos adquiriendo, sin
tomar en cuenta el peso del recipiente que lo contiene, aunque siempre va a haber
pequefias variaciones den el peso, pero se debe acercar lo mas posible a lo

reportado en este punto.

e Pais de origen.- Indica en qué pais fue hecho el producto.

e Lista de ingredientes.- dice de que esta hecho el producto, esta lista va en orden
decreciente, es decir, el componente que estd en mayor proporciéon esta al

principio, después el que sigue en proporcién y asi sucesivamente.

e Tabla nutrimental.- Indica que nutrimentos contiene el alimento y en que cantidad,

ademas de la energia que nos aporta el producto
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e Fecha de caducidad.- Esta se aplica para alimentos que tiene poca vida de anaquel,
es decir que no pueden estar almacenados por mucho tiempo, aunque también se
puede aplicar a cualquier alimento. Esta fecha indica cuando el producto yanova a
tener las caracteristicas de calidad adecuadas o cuando puede ser nocivo para la

salud.

e Fecha de consumo preferente.- Se aplica para alimentos que se pueden almacenar
por un periodo largo de tiempo, aunque, como la fecha de caducidad se puede

emplear indistintamente

e Formas de conservacion del producto.- Nos indica como mantener el producto
para que conserve sus cualidades, mantenga sus propiedades de sabor, olor, color

y para que la fecha de caducidad o de consumo preferente sean validas.

e Forma de uso del producto.- Nos indica como utilizar el producto, estas

instrucciones son basicamente para productos nuevos o de importacion.

Miguel Angel Hidalgo Torres propone las siguientes 8 preguntas para obtener la

informacioén anterior:

1.-éQué es?

2.- {Cuanto tiene?
3.- ¢Qué me aporta?
4.- {Qué tiene?

5.- éQuién lo hace?
6.- ¢Donde lo hace?
7.- ¢Cuanto dura?

8.- éCOmo se usa?
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