300627
45 >

ESCUELA DE QUIMICA
Incorporada a la U.N.A. M.

La Normalizacién en la
Industria Alimentaria

TESIS PROFESIONAL
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE
QUIMICO  FARMACOBIOLOGO
P R E S E N T A
LETICIA MARIA SANABRIA MARTINEZ

2002

MEXICO, D. F.

TESIS CON_
_FALLA DE ORIGEN

——




e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



A papd y mand por ser ellos los

que me permitieron conocer la vida,
por haber sido mis gufas y por el
amor que sin madida y condicién

me brindan.

A mis hermanas Eugenia,
Angélica y Clemen con
carifo.

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




A mi director de tésis
Q.%4. Antonio Rascén Agquirre

Con agradecimiento al

.M. en C. Aldo Pontecorvo,
Q.F.B. Roberto Cruz

M. en C. Domingo Alarcén O.

Con especial afecto a mi maestro
Ernestino Macedo Vences.

TESIS CON

FALLA T% QRIGEN




A Jaime por su apoyo,
carifio y comprensisén

Y a todos aquellos que de
alguna manera contribuyeron
a la realizacifn de este trabajo.

TESIS CON
FALL! DF ORIGEN




INDICE .

P&gina

PRESENTACION. s v cveoaosetocccoasccesssannnesansnanase 1
OBIETIVOS .. ceceeesoresesssesossoscsnsanccosasascsonses 3

CAPITULO 1
FUNDAMENTOS DE NORMALIZACION

Antecedentes HistOricoOS..e.cieeeconcscecccrsesscanace 5
GeneralidadeS...c.cceersscerescscssoccnsassssscssensess 8
Principios y Filosoffa de la Normalizacibn.......... 10
Normalizacién bdsica y Normalizacién aplicada....... 13
Dominio, Aspecto y Nivel de la Normalizacibn........ 14

Sectores que intervienen en la elaboracidn
de UNA NOLMA.sscsesecvonssscsasssssonasnssasacncnsnsase 17

CAPITULO 2

PROCEDIMIENTO PARA LA FORMULACION DE NORMAS
OFICIALES MEXICANAS

Procedimiento para la formulacién de una
Norma Oficial MexXicCana@...cccseeececesnssnsscssnsocas 20

VIa INteXNA..cceccorsscscocncscscecassascnnees 22
Via COMItE.conensrecccscstsocossonncnsoscsssss 24

CAPITULDO 3
LA NORMALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La Industria Alimentarla..csecececcsccsssancsocsscees 29
Causas del Crecimiento de la Industria....... 30
La Industria Alimentaria en MéxicO....ec00e0.. 31

TEsIS CON
FALLA DE ORIGEN




Problemas de la Industria Alimentaria......
Normas Alimentarias en MEXICO.....eioeeves

Necesidades de Normalizacién en la
~.Industria Alimentaria............................

Ciii oes 38

RiesSgos QUIMICOS.vceresessennnansas
Riesgos MicrobiolBgicoS...eseeness
Riesgos RadiolSgiCoOS...ceeeesearscasccccccaccss 44

.Beneficios en el Control de la Calidad
a ' través de la Normalizaci®n....eccesecececacsccceaacs 49

CAPITULO 4

. OTROS ASPECTOS DE LA NORMALIZACION EN LA
INDUSTRIA: ALIMENTARIA

El Comité Consultivo Nacional de Normalizacidn
de la Industria Alimentari@....cceeeeceicsccesaseccss 57

- Aplicacién da la Normalizacién en la S e
Industria Alimentarxa............................;... 61

Preparacién del Antenroyecto de ! S
Morma Oficial MeXICANA.+eeeoeeesoeisnnsaessess 63

Anteproyecto de Norma Oficial Mexicana
HARINA DE TRIGO..:.ccccecacacsseisassssssacccas 65

Anteproyecto de Norma Oficial Mexicana
HARINA DE ARROZ ENRIQUECIDA ... ccoeeevcasasssese 77
CAPITULO 5
RESUMEN Y (CONCLUSIONES

[P -1 -

Resumen. ... enees’an s

Conclusiones.. ... e e, PO -1 1
ANEXOS..eiuveinnas

BIBLIOGRAFTA .. iv.eul, R PR R R & 1

sesseststcsecsaacvess 91

TESIS CON
FALLA D7 QPIGEN




PRESENTACION.

Bl texto de este trabajo intecresa al industrial porque
es el productor, al pGblico porque es el consumidor, al pro-
fesionista por su participacibén en los avances tecnolégicos,
a los estudiantes y a todos los ciudadanos porgue el desarro
llo de la econocmfa de México depende fundamentalmente de la-
cantidad y calidad de la produccién del pals y del consumo--
de sus habitantes.

Una produccifén de calidad, apegada a las normas esta -~
blecidas, propicia el auge del comercio interior y del comer
cio exterior y en consecuencia reduce las importaciones y -
aumenta las exportaciones. Asimismo, la normalizacién de 1los
prbductos interviene en otras situaciones de sumo interés. -
Por ejemplo, cierto sector pGblico fomenta el contrabando, -
no tanto porque los artfculos cuesten menos, sino por su deg
confianza ante los productos nacionales. Esta desconfianza -
es tan absurda que inclusive alcanza a algqunos productos Zjue,
por su excelente calidad, son exportados. Es preciso crear -
la confianza, la seguridad de que la reiteracibén publicita -
ria: " Lo Hecho en México, estd Bien Hecho " , es verdad.

La confianza en los productos y la seguridad en los --
procedimientos, frecuentemente alterados, tiene en la norma-
lizacibn de los productos su propio campo de accién. Un pro-
ducto esti normalizado cuando las materias primas empleadas-
'y el método de produccibn se sujetan a las normas oficiales-
mexicanas de la Direccién General de Normas de la Secretaria
de Patrimonio y Fomento Industrial.

A pesar de la trascendencia de la normalizacién de los
productos, el.piblico, hasta ahora, ha permanecido indiferen
te a los procedimientos, gquiz& porque el tftulo " Normaliza-
cién de los Productos " no tizne para €1l ninglGn significado.
Ojald que la informacibn de este trabajo despierte su inte -
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r8s por las circuntancias Y trémites que son de vital impor
tancia tanto para oroductores como para consumidores.
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OBJETIVOS

Plantear la situaci&n actual de la normalizacién en
la industria alimentaria del pafs.

Destacar las necesidades de normalizacién en la in-

dustria alimentaria.

Senalar los beneficios en el control de la calidad
a través de la normalizacién.

Llevar a cabo la elaboracién de anteproyectos de -
norma oficial mexicana, en los que se establezcan las es
pecificaciones gue deben cumplir algunos de los produc -
tos que la industria alimentaria del pais procesa.
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CAPITULO 1

FUNDAMENTOS DE NORMALIZACION




Antecedentes Histdricos

Se ha visto que la normalizacién a la que se conside-~
ra una disciplina y se afirma muchas veces que es una revo-
lucién de este siglo, aparece desde el momento mismo en gque
el hombre, para satisfacer sus necesidades de toda Indole,-
se vi6 precisado a vivir en grupos y a constituir una socie
dad. Hay muchas pruebas en los restos arqueolégicos y exca-
vaciones que indican claramente la aplicaci6n de principios
de normalizacibén. (1) En el viejo continente, en la regibn-
denominada como "la media luna del fértil creciente" , se =~
encontraron 20 cb6digos (el mads antiguo data de 4000 afnos -
A.C. ) y entre ellos destaca el de Hammurabf cuya existen -
cia sc remonta a 1750 A.C., &ste dedica 183 de las 250 1f -
neas cuneiformes a establecer normas y a la certificaci6n -
de contratos. La Biblia Hebrea, el documento escrito mis an
tiguo, plasma en sus primeros libros, el Levitico, NGmeros-
y los Reyes, normas sanitarias e higiénicas; medidas para -
la conservacién y preservacidn de alimentos; para la cons -~
truccién de habitaciones y templos; para el intercambio de-

. granos, ganado y otros diversos productos. (2)

En las tumbas faradnicas se encuentran similares docu
mentos, los pictogramas demuestran la existencia de normas,
con precisos datos sobre la fabricacién del nan, del vino -

y de las construcciones; precisaron y reglamentaron la ela-

b.boracién de las telas de lino.

De los pictogramas ideolbgicos primitivos, nace la re

~ presentacién cuneiforme de los Sumarios en el afio 3500 A.C.,

estampado en tablillas de barro cocido, se asientan transac
ciones, movimientos de mercancia, produccién de granos, ga-
nado, aceite, lana y vino.

En Nfnive se descubrieron tablillas con los nombres -
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_de ‘artesanos, materiales proporcionados y productos finales
obtenidos.
: " En.Mari las tablillas demuestran los grandes intercam
- bios que se efectuaban apareciendo los primeros censos de -
poblacifn y su aplicacifn a los bienes agricolas y ganade -
ros, y desde luego los impuestos sobre mercaderfa. (2)

Bajo los auspicios de los logros alcanzados en el Re-
nacimiento, el trabajo de algunos artesanos se sublimiza -
para crear la obra artfstica propiciada por la clase de al-
to poder adquisitivo o religioso. Asi, las ciudades se embe
llecieron, se hicieron de uso com@in los artfculos suntua -
rios. La calidad en la elaboraci6n, da renombre a las ciu -
dades productoras, como ejemplo se mencionan, las armas de-
Toledo, el cristal Bohemia. La calidad de un articulo que -
da asociada frecuentemente al nombre del artifice que lo -
produce. (2)

Posteriormente, con el descubrimiento de América, se-
incrementa el comercio al existir un mercado mis amplio y -
afluencia de nuevos productos, se incrementa la aportacibn-
de nuevos materiales, en cantidades masivas, aumenta la de-
manda de articulos terminados, lo que origina una revolu -
cién de sistemas de elaboracién. Este movimiento culmina en
la Reévolucién Francesa que proclama la libertad del trabajo

© vy del libre comercio, las nuevas doctrinas filos6ficas, 6ti
'vcas'y‘eététicas, dan lugar a un nuevo sistema, el Capitalis
‘mo-y su Teorfa Econémica.

Dentro de este panorama crece la Revolucidn Indus --
trial, dando paso al sistema fabril y con ello a la sistema
tizacib6n del trabajo. El1 maquinismo sustituye al trabajo ar
tesanal del operario, se efectGa la diversificacién indus -
trial para fabricar elementos que requieren materias primas
mis adecuadas, dando lugar asf a la creacibén de muestras ti
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.po:iniciales y finales de un proceso. La falsificacifn o sus
ztituciﬁn de materiales en las muestra tipo, causé innumera -
‘fbles problemas judiciales, por lo gue se hizo necesario es -
" pe-ificar con claridad cada una de las caracterfsticas de un
artIculo para mostrar su calidad.
s.asi como 600 afios después y a través de mdltiples -

vicisitudes,'se encuentra nuevamente el viejo patrdn normati
RN alidad " del antiguo c8digo de Hammurabi, pero -
sformado en caracteristicas especificas, en forma de que
~;no,nay con;usidn de sus conceptos y vertidos en forma codi -

uficada eviténdose asi las dificultades y complicaciones de -
}las transacciones en los contratos de preventa.
I “La,interconexién fabril, la formacién de complejos in-
“dustriales Yy la presentacién de productos en el mercado, hi-
zo que estas especificaciones escritas fueran el medio de co
municacién y entendimiento entre los factores de produccién;
fueron tan usuales que en Inglaterra en el afo de 1900, se-
procedio a codificarlas y arreglarlas bajo un sistema nume -
ral, elevdndolas a su condicidn de’ "Normas de Calidad" , co-
mo un factor de su desarrollo interno, este sistema fue r&pi
damente adopatdo poi otros paises, como Francia, Alemania, -
Italia, Estados Unidos, pues llenaban grandes vacfos en la -
definicibén de las caracteristicas de constitucién y servi -~
cios de mGltiples productos comerciales. En la actualidad to
dos los paises del orbe manejan y procuran fijar normas de -
calidad acordes con su desarrollo industrial. (2)
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Generalidades

Pierre Salmén, Jestacado normalizador francés decia-

que la "normalizacién es una escuela de modestia" , se di-
‘ce también que es un "estado de espfritu" . (3)

Es una escuela de modestia poraue todo aquel que em-
prende trabajos de normalizacién, sabe que ello es el fru-
to de un trabajo colectivo, ya sea que lo realice a nivel-
de empresa, de asociacibn, de la nacién o en en plano in -
ternacional.

Es necesario entender que se trata de trabajos de

cooperacién y que muy a menudo el anonimato es el premio -
que se recibe, por ello también se dice que es un estado -
de espfiritu.

Como la normalizacifn ha sido mundial, para evitar -
disparidades se han creado organismos normativos, en Suiza
por ejemplo, el Instituto de Normalizacién Internacional -
(ISO) ; dentro de las actividades desarrolladas entre los -
paises de América Latina para apoyar el libre comercio, la
Comisifn Panamericana de Normas Té&cnicas (COPANT); la Orga
nizacién para la Agricultura y la Alimentacidén de las Na -
ciones CUnidas (FAO) y la Organizaciéfn Mundial de la Salud-
(OMS) formularon un programa conjunto sobre normas alimen-
tarias, que di6 origen a la creacidén de la Comisibén del Co
dex Alimentarius (CAC), los propbsitos de esta comisién -
son: establecer una serie de normas alimentarias para pro-
teger la salud del consumidor y asegurar la aplicacién de-
prdcticas eguitativas en el comercio de los alimentos a ni
vel internacional.({2,4,5)

Estas organizaciones, asf como otros organismos nor-
mativos respetan el principio de definicidén de "Norma de -
Calidad” como: Un conjunto ordenado y clasificado de espe-
cificaciones técnicas minimas de composicibén que debe cum
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plir un producto para que satisfaga las necesidades de uso -
a que estd destinado. (2,5)

La norma es el resultado de un esfuerzo particular de-
normalizacién. (1) El concepto de normalizacién se ha mani--
festado a través de variadas definiciones que han sido esta-
blecidas por los diversos organismos encargados de elaborar-
normas de calidad, dentro de todas esas definiciones, se --
considera que la que mejor esclarece y delimita el concepto-
de normalizacibén es la que a continuacifn se presenta:

Normalizacién: Es el proceso de formular y aplicar re --
glas con el propSsito de establecer un orden en una activa--
dad especifica,.determinado por su interés y con la coopera-
cién de todos los interesados y orientado especialmente pa--
ra promover el interés general en una economia Sptima, to --
mando en cuenta las condiciones funcionales y los requisitos

de seguridad. (3,6)

(320 X a
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10

Principios v Filosoffa de la Normalizaci6n

Principios.

La normalizacifn esta apoyada en tres principios bs -
sicos que son; Homogenidad, Equilibrio y Cooperacién.

La domogenidad se refiere en este caso a que en un -
tiempo determinado el conjunto de normas que se elabore, de
be ser congruente entre si y enlazado de tal manera que pue
da constituir un verdadero sistema de normalizacién. (3)

En cuanto al Eguilibrio, significa en normalizacién -
que debe lograrse un perfecto balance entre los reguerimien
tos del progreso técnico del momento y las posibilidades e-
confmicas tanto de la produccifn como del consumo.

El equilibrio debe garantizar que un estudio de norma
lizacifén que cristaliza en una norma, no debe ser una sim -
ple especulacién de gabinetc, sino el resultado de la cola-
boracibn de todos los sectores afectados, en la que ponen -
de manifiesto las necesidades del consumidor y las posibili
dades del productor.(3)

Lo anterior no significa que la norma se convierta en
un instrumento estitico y consecuentemente permanente, por-
el contrario, deben 2stablecerse mecanismos &giles que per-
mitan que cuando puecda establecerse nuevamente un estado ar
ménico entre los avances tecnolégicos y las posibilidades e
conémnicas de productor vy usuario, pueda la norma modificar-
se y ajustarse a las necesidades de cada momento, que como-

"'se sabe no son inmutables sino que tienen ¢l caricter de e-

volutivas con indole progresivo. De aqui cgue la normaliza -
ci6n sea una actividad que se inicia pero que nunca termi -
na. .

S¢ debe sefialar también que un proceso normativo, no-
puede ser unilateral, es decir, la formulacién de una norma

TLSIS CoN
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no puede dejarse exclusivamente en manos del sectaor produc—-
tor marginando al sector consumo, y tampoco, debe encargar
se a este (ltimo sector la elaboracifn de la norma aisl&n--
dola del sector productor.

Ante esta situacibn el normalizador adquiere una nue-
va responsabilidad y el factor equilibrio presenta mayor re
levancia, porque la norma debe ser el resultado de la conci
liacidén de los intereses de la industria con las necesida--
des del consumo.

Pero para obtener un Sptimo equilibrio se requiere el
tercer principio de la normalizacifn: la Cooperacién.

Este factor , particularmente en los paises en vias -
de desarrollo o subdesarrollados, es el mis dificil de lo--
grar porque reqguiere un convencimineto de las ventajas que-~
‘la normalizaci6én ofrece tanto al productor como al consumi~
dor y, si no se dispone de un amplio sentido de cooperacién
entre todos los sectores involucrados, el estudio de norma-

--‘lizacién no podrd llevarse a cabo satisfactoriamente. (3)

Filosofia
} En lo que se refiere a la filosoffa de la normaliza--
cibén, ésta se condena de una manera simplista:
"lh§ normalizacién contribuye al progreso técnico por la --
éreacién del orden en las cosas y en las relaciones humanas
en general, y ayuda a elevar al hombre a un nivel material-~
"y cultural superior". (3,6,7)

Contribuye al progreso técnico porque promueve en la-"
produccién la "simplificacién”" que debe entenderse como una
.ordenacién racional y sistem8tica que permite eliminar todo
lo que es fruto de la improvisacién o de la falta de conoci
miehﬁo} permitiendo obtener productos que sean aptos para -

. ‘el fin al cual fueron destinados Yy gue permite programar --
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“con mejores resulcédds;'£abficéciones de cardcter masivo. -
" propicia nor otra nakgé;Hlé”ihteréanbiabilidad v la interco
hexién,'=s decir éa’ "Estos dos conceptos simplifi
cacién 3 unificacién originan que ‘la investigacibn tecnold
gica las tone cono directrices y consecuentemente se llegue
'Vdel pro reso técnico. (3,6,7)

a un lncrenento
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Normalizacifn b&sica y Normalizacidén aplicada.

Para dar cumplimiento a los prop6sitos filos6ficos-
de la normalizacién, &ésta se ha dividido en dos ramas que
son; la Normalizacién bdsica o fundamental y la Normaliza
cién aplicada o industrial.

La Normalizacibén fundamental enfoca sus esfuerzos -
a establecer una serie de conceptos fijos e inmutables, -
dentro de lo que la ciencia lo permite, gue hacen posible
que tanto los que formulan las normas como los que las a-
plican, puedan tener medios comunes de entendimiento o --
una interpretacién igual, consiquc una mayor funcionali--
dad en estos documentos técnicos. Estos estudios de norma
lizacidn fundamental se reficren a unidades, patrones de-
medida, muestreo, etc., que tienden a propiciar la unifor
midad de los sistemas de normalizacién. (3)

La Normalizacién industrial, apoyada firmemente en-
las normas fundamentales, se orienta hacia el estudio nor
mativo de los productos, ya sea naturales o creados por -
el hombre, estableciendo pardmetros que permitan la opti-
mizacién de su uso, los métodos de evaluar esos pardme--—--
tros y los criterios de aceptacibén o rechazo de sus produc
" tos, para fincar, como ya se ha mencionado anteriormente,-
mejores niveles de vida para la humanidad. (3)

De aqui que la normalizaci6n industrial realice es-
tudios tendientes a fijar los requisitos que debe cumplir
un producto para ser Gtil al fin al cual se destina, los-
métodos de prueba para determinar esos requisitos y los e
lementos de juicio para calificar su grado de utilidad.
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" Dohinio, Aspecto y Nivel de la Normalizacibn

‘Con objeto de ejemplificar mejor este punto, en la
figu}éﬁNpl 1 se esquematiza el concepto de espacio de la
‘nqrm;;izécidn. Esta representaci6n grdfica es un sistema
de ‘tres ejes que en su conjunto definen el &mbito en el-
cual puede Jdesenvolverse la normalizacién.

Como se puede ver en el eje X, el " bominio ", se-
refiere al campo en el cual se van a realizar los estu--
dios de normalizacifn como por ejemplo: Alimentos, Agri-
cultura, Productos Quimicos, Ingenierfa, etc.. En el eje
Y, el " Aspecto ", contempla los diversos enfoques que -
dentro de un nmismo dominio pueden darse a los estudios -
normativos, como son normas de : calidad del producto; -~
método de prueba; nomenclatura; simbologfa; etc. y en el
eje Z, el " Wivel " , se concentra a cestablecer el cIrcg
lo en el cual va a aplicarse el resultado del estudio -~
normativo. De esta manera, y para nucstra época los nive
les son: Empresa, Asociacibn, Nacional, Regional y Mun--~
dial o Internacional. (3,6,7)

Las Normas a nivel de Empresa son las que presen-—-—
tan la zona de aplicaci6n m8s restringida,puesto cue son
el resultado del comin acuerdo entre varios departamen--
tos de una compaiifa,sancionados por el cuerpo directivo-
do la misma y sirven para regular sus compras, Su proce-
50, su mantenimiento y otras actividades que las requie-
ran. ‘3,6,7)

Las normas a nivel de Asociacién son aquellas que-
sin presentar todavia, una zona de aplicacién mis amplia
s§ cororenden ya acuerdos mutuos entre dos o mds compa--
ifas fabricantes del! nismo articulo. Los objetivos prin-
cipales de las normas a este nivel son sobre todo para -

[ o0 CON
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15

fines de intercambiabilidad, de seguridad y como un medio-
de evitar hasta donde sea posible, competencias desleales.
(3,6,7)

‘ Las normas Nacionales constituyen el nivel m&s im--
portante, ya que son el resultado del concenso entre to--
dos los sectores interesados de un pais, por conducto del
organismo nacional de normalizacién, ya que ¢s un instru-
mento que concilia los intereses de productores y consumi
dores dentro del pais. (3,6,7)

‘ Las normas Regionales son el resultado del acuerdo-
mutuo entre paises de una misma zona geoyrdfica, que tie-
nen intereses industriales y econfmicos comunes y que de-
ber8n ser utilizadas como rectoras de sus transacciones -
comerciales entre ellos. (3,6,7)

Las normas Internacionales son las que presentan la
zona de aplicacifn mds amplia y son el resultado de la --
cooperaéién de un gran nfinero de naciones con intereses -
comunes. Tales normas estdn destinadas a utilizarse en to
do el mundo. (3,6,7)
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Sectores que intervienen en la elaboracién

de una norma.

La eclaboracibén de una norma por ser una obra eminen-
temente colectiva requiere de la cooperacibén de los sec-- =
tores afectados, va que sin estos seria imposible llevar -
a cabo la menor tarea de normalizacibn, pues s6lo se esta-
rfan analizando problemas desde un punto de vista unilate-
ral,

La normalizacifn como obra fundamentalmente practica,
debe sancionar un equilibrio entre las necesidades del con
sumidor y las posibilidades técnicas y econSmicas del pro-
ductor, considerando desde luego que deben captar la reali
dad. (1)

La polfitica de la mayorfa de los industriales de los
paises en vias de desarrollo, es casl siempre ofrecer me--
nos de lo que pueden dar, para otorgarse un mirgen de segu
ridad, y por otra parte, la del consumidor es la de exigir
m&s de lo que necesita; resulta evidente que si alguno de-
estos sectores establece la norma, ésta ser& solamente be-
néfica para el sector que la elabor6 y en muchos casos le-
siva para.el otro sector. (1,3)

Es necesario también la cooperacién de las institu--
ciones de ensefianza superior, los colegios de profesionis-
tas, de institutos de investigacién cientifica y tecnolégi
ca, cuyo papel principal en los estudios de normalizacién
debe concentrarse a intervenir en casos de discrepancia --
técnica, para que sin mediar en ellos intereses econbémicos
que pudieran existir en el productor o en el consumidor, -
puedan decidir desde un punto de vista estrictamente cien-
tifico o tecnol&gico. (1,3)

El sector oficial no queda exclufdo, por no haberse-
mencionado expresamente, sino gque gqueda involucrado en el-
sector consumidor, ya que debemos recordar que en la mayo-
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rfa de los casos el principal comprador de un pafls, es el-

propio gobiermno.(1,3)

Muchas veces también, atn cuando no es necesario, es

conveniente que intervengan representantes de asociaciones
de importadores y exportadores, que aporten en el estudio-
de los anteproyectos de norma , los puntos de vista del --
consumidor extranjero, en el caso de las exportaciones, o-
del‘consgmidor nacional en el caso d= las importaciones. -
(1,3) .

_ “El conjunto de represcntantes de los diversos secto-
res que'Sé.ha mencionado, al reunirse fisicamente para ini-—
ciaftoﬁ;iﬁuar.y’terminar un estudio de normalizacibn parti
culér,xcbnstituye lo que se ha 1llamado la junta de normali
zacién. (1,3)
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El orocedimiento para la formulaci&n de una norma -
oficial mexicana debe permitir obtener la opinién técnica
fhndéda en los sectores productor y comprador, en relacidn
a los:valores seleccionados nor estos, llevando ya un cri
terio que no 2s rfgido y puede admitir cierta adaptacién-

.justificada para lograr un criterio con cardcter a nivel-
nacional, apegaldo a la realidad mexicana.

Procedimiento para la formulacifén de una
Norma Oficial Mexicana

Para una mejor comprensién del proceso de formula--
cién de normas oficiales mexicanas, se establecen las de-
finiciones siguientes:

Anteproyecto de Norma.

Documento preliminar elaborado con la informacifn -
que se obtiene en la investigacién bibliogrdfica, indus--
trial y del sector interesado. El documento no cumple con
las formalidades correspondientes y exige un estudio y ~--
andlisis. (1)

Proyects de Norma Oficial Mexicana.

Antecproyecto de Norma técnicamente resuelto, que ha
pasado por encuesta pfblica y que estd listo para ser a--
provado como Norma Oficial Mexicana. (1)

Norma Uficial Mexicana

Proyecto de Norma aprobado por la autoridad corres-
sondiente y publicado en el Diario Oficial de la Federa--
cién. (1ij

£n la elaboracibdn dec hormas Cficiales Mexicanas fi-
Gura No. 2 se utilizan diferentes fuentes de produccibn -
que equivalen a procesos o vias que se siguen para la nor
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malizacién de un producto determinado,cada uno deestos pro
ductos coanstituyen un tema de normalizacién y, dependiendo
de la naturaleza de los temas serd la via a sequir para su

" normalizacién.

VIA INTERNA

Este bdroceso se sigue cuando los temas a normalizar-
no son de la competencia de algGn Comité Consultivo de Nor
malizacifn Nacional, en este caso el Departamento de Norma
lizaci6n Nacional se encarga del estudio de la solicitud -
y de reunir los elementos de juicio necesarios, mediante -
las actividades siguientes (diagrama 1) :

a) Investigacién del sector interesado.

Productor, consumidor e interés general para conocer,
valorar y unificar opiniones (1,8,9)

b) Investigacién bibliogrdfica.

Consiste en consultar bibliogrd&ficamente la informa-

_cién técnica disponible, asi como las Normas Nacionales e-

(1,8,9)

Internacionales para conocer los antecedentes indispensa--
bles, determinar el nivel que en otros pafses tiene el pro
ducto por normalizar y alcanzar un criterio de comparacidn.

c) Investlgacidn industrial.

Para conocer la realidad nacional y establecer rela-
ciones entre esta realidad y el criterio de comparacién. -~
11,8,9)

Con elementos de juicio suficiente, el departamento-
procede a la elaboracién del Anteproyecto de WNorma, el cual
se realiza siguiendo la " Gufa para la Redaccidn, Estructu
racibén y Presentacién de las Normas Oficiales Mexicanas" -
{ MOM~R-50, anexo 1 ), o bien el formato preestablecido --
por la oficina que normaliza el tema. El anteproyecto es -
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mecanografiado y enviado a encuesta epistolar entre el sec-
tor interesado para su estudio y andlisis; posteriormente -
el sector interesado remite al departamento de normaliza -
cién nacional el anteproyecto de norma con las observacio -
nes del caso. El mismo departamento convoca a junta (cuan -
tas veces sea necesario) a los tres sectores principales -
(productor, consumidor e interés general) para que emitan -
sus respectivas opiniones sobre el anteproyecto, que pasa a
ser examinado por dicha junta, teniendo especial cuidado de
unificar criterios y puntos de juicio de los sectores cita-
dos. Si despu&s de discutidas ampliamente las observaciones
el anteproyecto resulta aprobado, €ste pasa a ser Proyecto-
de Norma, el cual nuevamente es sometido a un cuidadoso es-
tudio por parte de técnicos especializados en normalizacibn.
Después de esta Gltima revisién y una vez aceptado, el pro~
yecto es mecanografiado en su versidn final y posteriormen-
te es sometido al proceso de oficializacién. (1,8,9)
d) Tré&mites de Aprobacién y Oficializacién
del proyecto.

El proceso de oficializacién de los proyectos consis-
te en la revisién céligréfica y mecanogré&fica del mismo. =~-
Una vez efectuada esa revisi6n el proyecto se pasa a firma-
del jefe de depa}tamento, en caso de que sea norma mancomu-
nada, como ocurre con las normas alimentarias (las que en =~
el presente estudio son las que nos interesan) se formula -
un oficio para su envio a la dependencia que le corresponda,
en el caso de las normas alimentarias la dependencia que fir
ma es la Direccifn General de Control de Alimentos, Bebidas
y Medicamentos de la Secretarfa de Salubridad y Asistencia.
El proyecto después de firmado se turna nuevamente a la Di-
reccién General de Normas para recabar la firma del direc -
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tor~angfal j;ehvio para su publicacidn en el Diario Ofi -
cial de la Federaci6n, quedando asf el proyecto constituf-
do éomq,“ogmavpf;c{al Mexicana.(1,8,9)

VIA COMITE o
‘Uhhc‘ ité ‘se encuenCra encabezado por un Consejo -
Directivo int grado por un Presidente, un Secretario, un-

Tesorero j Voéales. A 'su vez el comité en su organizacibn
interna v distribuci6n de trabajo se encucntra subdividi-

"do,en_Subcomités,los que a su vez se dividen en grupos de
Eiabajd} estos dltimos son los que se encargan de la ela-
boracién de anteproyectos y proyectos de norma.

La normalizacidn por comités se lleva a cabo en re-
lacién con todas acuellas solicitudes comprendidas dentro
de la rama esnecifica constitufda en comités, de conformi
dad con el procedimiento y secuencia establecida; el de -
partamento de normalizacidn nacional decide si procede o-
nd el estudio de dicha solicitud. Si el tema es aprobado-
se turna al subcomité y este a su vez al grupo de trabajo
correspondiente al producto para la investigacién, elabo-
racién, estudio y aprobacién del anteproyecto de norma -
(diagrama 2). (1,8)

El anteprovecto aprobado se envia al consejo direc-
tivo del comité con cardcter de proyecto para su aproba -
cién final si asf{ lo considera pertinente o bien, circula
el proyecto a encuesta’ piblica para que el sector intere-
sado exponga sus opiniones en perfodos ue 30 a 6Gu dfas. -
En ocaciones el proyecto de norma, por su naturaleza espe
cifica requiere de un tiempo mayor de estudio.

Las resnuestas con las opiniones y comentarios al -
nroyecto Jle norma enviado a encuesta pGblica, son recibi-
das por ¢l consejo directivo del comité y enviadas para -
su discusién al sulicomité «Jde normalizacibn correspondicn-
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te. En caso de ser aceptadables las propociones se admite
la conformidad del proyecto de norma con las observacio -
nes de las partes interesadas.

El proyccto aprobado, junto con la documentacién -
cohpleta (informes de reuniones, documentos referentes a-
la proposicién del proyecto, observaciones recibidas du -
‘rante la encuesta pGblica vy demds documentos que integran

el expediente), se translada a la Direccibn General de -
Normas para su aprobacibn y oficializacidn. (1,8)
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DIAGRAMA 1

ELANORACTON DE NORMAS OFICIALES MEXICANAS, VIA INTEINA

Tertas fucra de Comité y de Interés Oficial

Investigacién del sistema inte

resado.

Investigacidn bibliografica
Investigacion industrial

Elaboracién del Anteproyeccto

Envio dcl anteproyccto al scctor intcresado
para su estudio

Citando a junta de nor Pidicndo obscrvaciones

malizacién por escrito

l

Juntas de Normalizacidn Recibo de Observacio-

nes.

\ /—- Junt: de Normalizacidn

Pro;ccto de Norma

Revisién del Proyccto dec Norma

Firma del C. Director

~ge=me Geoneral
Otra Secrctaria.

Firma del C. Dircctor General
de Normas.

Envio al Diario Oficial de 1la
Federacidn.
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DI AGRAMNA 2

ELABORACION DE NORMAS OFICTALES MEXICANAS, VIA COMITE

Temas del Programa de Trabajo

Envio del Tema al Subcomité

Elaboracién, Estudio y Aprobacidén del
Anteproyecto.

Envio al Consejo Directivo con cariac-
™ ter de Proyccto.

Envio del Proyecto a cncucsta publica

Discusidn de las obscrvaciones recibi
das en cl Subcomité.

S mm————— rctNLON especial

w-Aprobacidén final del Proyecto

Envio a la Direccién General de Normas
para aprobacidén y firma del C. Dircctor.

Envio al Diario Oficial de la Federacién
para su publicacidn.
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La Industria Alimentaria

La historia de la numanidad y deo sus Jdifercntes grﬁpos
humanos estd estrechamente ligada con sus nosibilidades pa--
ra nutrirse. La revolucién agrfcola permitié al hombre fun-
dar ciudades y a algunos dedicarse a actividades no relacio
nadas directamente con la obtensifn de alimentos, lo que -~
tréjo la aparicién de las culturas base de las sociedades -
actuales. Desde hace poco mis de 200 afos, el surgimiento -
de la revolucién industrial, ha llevado al hombre por cami-
nos cada vez mis amplios y a vislumbrar ya, como una reali-~
dad cada vez mds tangible, un mundoc mejor y m&s justo.

Para logar esto, el desarrollo de la tecnologfa de -
los alimentos es principio fundamental y b&sico, ya que a -
bre grandes posibilidades para alimentarse mejor.

El desarrollo de la industria alimentaria en México -
es muy reciente. En 1957, aproximadamente el 90% de los ali
mentos procesados que se vendian en los supermercados del -
nafs eran importados. Los alimentos deshidratados se ven -~
dfan de manera muy limitada, los alimentos congelados casi-
no existian, y la calidad de los alimentos procesados nacio
nales era en general mala. (11)

Actualmente la situacién ha cambiada. M&s del 95% de
. los alimentos procesados que se venden en el vais son de -~
5;§rdduécién nacional., Los tipos de estos alimentos son muchos
quéiquen aumentando. El ama de casa puede comprar distintos
tipés y marcas de cereales, postres, galletas, harinas pre-

g fparadas, alimentos infantiles, leches evaporadas y condensa

das, mayonesas, aderezos para ensaladas, sabores y colores-
artificiales, carnes curadas y embutidos y, finalmente ali-
mentos congelados. Los alimentos enlatados son extensisimos
e incluyen frutas, verduras, sopas, jaleas y mermeladas. La
calidad de los alimentos procesados que se consumen en el -
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pafs, varfa de muy buena a mala. (10,11)

a) Causa? del crecimiento de la industria

Sin embargo, la industria alimentaria de Mé&xico ha su-
frido un cambio extraordinario en los dltimos 15 aios. gcul-
les son las causas de este cambio?

Se puede pensar-en cinco razones importantes. (1l1l)

La primera y tal vez la m&s importante, es la facili =
dad que existe en el pafs para el establecimiento de una nue
va industria. Como es bien sabido, el gobierno promueve la -
industrializacién por medio de exencibn de impuestos y pro -
tecci6n arancelaria a la nueva industria. Adem&s, existen mu
cllas fuentes de financiamiento del mismo gobierno y de capi-
tales nacionales v extranjeros.

La segunda, es tfIpica de todos los pafises que sc es --
t4in industrializando extensamente. El nivel de vida de la Do
blacién se eleva vy tleade a cambiar lc¢ rural a urbana.

La tercera, es la carencia de ayuda dom€stica en las -
ciudades. El ama de casa mexicana de clase media para arriba
antiguamente podfa contratar a una persona que le ayudara -
con-sus labores domésticas. Muchas de la personas que desem-
_'péﬁaban estas labores ahora prefieren trabajar en las f&bri-
."cas, donde ganan m&s dinero. Esto obliga a las amas de casa-
Ca hacerse cargo de todas las actividades domésticas, las que
‘ comprenden entre otras, preparar las comidas, cuidar a los-
nifos, hacer la limpieza, etc., obviamente, una seiiora que -
tiene que hacer todo ese trabajo, prefiere comprar alimentos
wa procesados.

La cuarta, es el alto Indice de crecimiento de la pobla
cibén Jdel npafs. La noblacién de México estd aumentando con una
tasa anual de 2.95%,(12) Una poblaciSn de esta magnitud, exi
qge nérodos m&s noldernos * oficientes para nroducir, conservar

v distribuir limentes,
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La quinta, es el influjo de capital norteamericano a
la industria alimentaria. Actualmente casi todas las gran-
des companias alimentarias de Estados Unidos tienen subsi-

diarias en MExico. Una causa de este influjo de capital es

el crecimiento de los mercados nacionales por el aumento -

del poder adquisitivo de la poblacién mexicana. La otra -
causa es el hecho que México estd sirviendo como base para
la fabricacién y exportacién de alimentos procesados a o -
tros paises de América Latina.

b) La industria alimentaria en México

La industria alimentaria en México se puede agrupar-
en cuatro grandes &reas.(11)

La primera, es la parte norte del pais. En esta &rea
se produce principalmente ganado vacuno. La parte oriental
del Srea norte es tambi&n productora de citricos, mientras
ague la parte occidental es productora de uvas, manzanas, -
duraznos, peras y otras frutas semejantes. Las f&bricas -
principales de alimentos en esta drea estin casi todas en-
la ciudad de MHonterrey, excepcifn hecha de algunas empaca-
doras de productos cérnicos cue se encuentran fuera de es-
ta ciudad. Monterrey cuanta con f&bricas de productos ldic~
teos, galletas, accites vegetales y productos derivados de
ellos, jugos concentrados y cerveza.

La segunda, es la parte oriental y comprende la cos-
ta del Golfo de Mé&xico. Desde el punto de vista de la in -
dustria alimentaria, esta &rea no esti muy desarrollada. -
Existen algunas plantas para enlatado de frutas y verduras,
enlatadoras de productos marinos y congeladoras de camarén.
Esta drea es, ademds, el productor principal de vainilla -
en el pafs. La industria pesquera en la costa del golfo no
estd adn desarrollada.
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El &rea occidental comprende el noreste del pafs. A-
qu! se producen pescado, trigo, toda clase de productos -
hortfcolas, frijoles Jde soya y algod6n. Esta &rea es tam -
bién produccOré principal de tomate del pafs. La industria
alimentaria aguf incluye enlatadoras de frutas, verduras y
pescado, congeladoras de productos marinos, especialmente-
camarén y fdbricas de harina de pescado. Se puede decir -
que la industria alimentaria pesquera de México cstd con - -
centrada en esta &4rea.

La cuarta 8drea de procesamiento de alimentos en ME& -~
xico es la central. El centro del pafs es una de las partes
m&s fértiles y nroductivas de alimentos de la RepGblica. -
En esta drea se encuentran las fibricas de alimentos mis -
grandes de México, amén de un gran nmero de plantas mis -

pequenas.
c) Problemas de la industria alimentaria

En su desarrollo, la industria alimentaria de México
se nha tropezado con varios problemas. El primero de éstos-
trata con materias primas. Las compafifas procesadoras de -
alimentos en los palises industrializados gencradlmente pue-
den obtener materias primas de calidad m&s o menos unifor-
me. En algunos casos, las compafifas cultivan sus propias =~
materias primas o bien tienen un equipo de especialistas -
que trabajan directamente con los agricultores. En Mé&xico-
esto no es frecuente,.

La mayorfa de los procesadores de frutas y verduras-
no cultivan sus propias materias primas y sf las tienen -~
que cornorar le rmuchos nroductores pequefios. Entre ostas -
nersonas todavia existe nucha ignorancia de las técnicas a
grfcolas modernas cjue favorecen la uniformidad de produc -
tos. Conmo consecuencia de esto, el tamaino y la calidad de-
las materias primas varia mucho. Por otra rarte, muchns de
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los tipos de frutas y verduras cultivadas en el pafs, aun -~
que son buenas para comerse frescas, no se adaptan a ser -
procesadas. (10,11)

Otro problema con el que se ha encontrado la indus --
tria alimentaria,es la carencia de personal té&cnico entrena
do. Hasta hace relativamente poco tiempo, las compafifas ali
mentarias tenfan que contratar Quimicos, Inqg. quimicos o -
Bacteriflogos, con pocos conocimientos en procesamiento de-
alimentos para desempeiiar puestos de produccién y control-
de calidad. Algunas de estas personas recibfan cursos cor -
tos de entrenamiento en el extranjero, pero la mayorfa te -
nfa que aprender en la nmarcha.

Afortunadamente esta situacién ha mejorado en los dl-
timos 10 anos. Varias Universidades ofrecen ya carreras y -
programas de especializacién en tecnologia de alimentos. (10,
11)

Otro factor desfavorable contra la industrializacién-
de alimentos en México son los prejuicios en contra de ali-
mentos procesados. Se pueden enumerar algunos de ellos: (11)

1) Preferencia de alimentos frescos en lugar de alimen
tos procesados. Es bien sabido que se pueden comprar alimen-
tos frescos en todo el pafs durante casi todo el aifio; estos-
alimentos generalmente cuestan menos gue los alimentos proce
sados.

2) Desconfianza de los alimentos procesados, especial-
mente los enlatados. Este prejuicio es una herencia de los -
tiempos en que los alimentos enlatados eran de nala calidad.

3) Las amas de casa qeneraimente prefieren cocinar su
propia comida. Este prejuicio estd bastante arraigado aunque
va empieza a ceder a las necesidades modernas.

La falta de control de calidad ha sido otro de los --
problemas gue ha tenido que enfrentar la industria alimenta-
ria. Ciertamente, esto no se aplica a las empresas m8s gran-
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des, pero es avplicable a todas las dem&s. Las compaffas -
md&s pequeiias carecen de interé&s y de personal debidamente-
entrenado y obran casi sin control de calidad.(10,11)

d) Normas Alimentarias en México

Las normas alimentarias en México son todavia bastan
te limitadas y hasta cierto punto ineficaces. Esta situa -
cién es debida a que cuando se elaboran las normas, se du-
plican esfuerzos y trabajo, pues no existe una labor verda
deramente conjunta entre los sectores involucrados en la e
laboracién de las mismas.

A través de la participaci&n en juntas de normaliza-
cibn, se nudo constatar que el principal problema con el -
que tropiezan los té&cnicos normalizadores es con la Secre-
tarfa de Salubridad y Asistencia, ya que esta dependencia-
no contribuye ni fomenta la normalizaci®n de los productos
alimenticios, esta aseveracién se corrovora planteando los
problemas de normalizaci6n de la industria alimentaria con
la citada Secretarfa, los cuales s¢ pueden resumir bésica-
mente en los siguientes:

1) Falta de interés

Como la Direccidn General de Control de Alimentos, -
Bebidas y Medicamentos dicta a su juicio sus propias nor -
mas, no tiene interé&s en que algGn otro organismo pueda in
terferir en esta labor, a este respecto cabe citar que con
fecha 16 de marzo de 1981 fue publicado en el Diario Ofi -
cial de la Federacién, el articulo 20 con la fraccién lil-
de la pSgina 22 lo sigquiente: (anexo 2)

La Pireccién General de Coatrol de Alimentos,Bebidas
¢ Medicamentos tiene competencia mnara "Establecer las nog-
mas de identidad de los productos 3 aie s¢ refiere el inci
so "A" de la fraccibn 1 de este artfculo vy coolaborar con-

la_autoridad competante en el estableciniento y revisibn -
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de normas de calidad y de nomenclatura de los productos =~
que lo requieran, asi como la fijacién de precios de acuer
do con las normas establecidas®,
como puede observerse, en esta fraccién se establece clara-
mente que las normas que elabora la S.S.A son finicamente -
"normas de identidad de producto" y por lo tanto,no pueden
tener caricter de oficiales, ya que la Direccifn General de
Normas de la Secretarfa de Patrimonio y Fomento Industrial,
es la (nica dependencia facultada para declarar una norma -
como Norma Oficial Mexicana y sin embargo, no obstante lo -~
anterior, la Direcci8n General de Control de Alimentos, Be-
bidas y Medicamentos emplea sus propias normas al desempe -
fiar sus actividades, haciendo caso omiso de las normas ofi-
ciales mexicanas establecidas.

2) Asistencila irregular

Los técnicos de la Secretarfa de Salubridad y Asis -
tencia que han sido invitados a participar en los trabajos-
de los diferentes subcomités de normalizacién de la industria
alimentaria, asisten en una forma irregular; adem&s, actuan
fundamentalmente como oyentes, sin dar realmente puntos de-
vista que pudieran ayudar a lograr un trabajo mds efectivo,

razonable y en concordancia con la legislacién sanitaria en
vigor, retrasando considerablemente las mectividades de los-
subcomités. ]
’ 3) Reconocimiento de normas

Los industriales se han mostrado tibios en participar
en los trabajo de normalizacién porque, la S.S.A. no toma -
en consideracifn para los tr&mites de registro las normas -
oficiales vigentec y, sus dictaminadores para otorgar un re
gistro para un determinado producto, usan su criterio perso
nal exclusivamente.

4) Delimitacidn de funciones

No se han delimitado las funciones que corresponden -
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a cada gruno de trabajo, es decir, a la Secretarfa de Salu-
bridad y Asistencia, a través de su Direccifn General de --
Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos, debe corres--
ponder exclusivamente el aspecto sanitario de la normaliza-
cién, dejando en manos de la Secretaria de Patrimonio y Fo-
mento Industrial, por encargo de su Direccidn General de -
Normas, lo referente al aspecto industrial y elaborar nor--
mas acordes y en forma conjunta para gque realmente el traba
jo de normalizacifn en la industria alimentaria pueda ser -
efectivo,

5) Obligatoriedad

Todo mecanismo gque la Direccién General de Normas ~--
ha creado para elaborar y hacer usar las normas a los orga-
nismos consumidores y productores, no regquieren de la decla
racifn expresa de la obligatoriedad de las normas. La Secre
tarfa de Salubridad y Asistencia por el contrario, declara-
todas sus disposiciones obligatorias bajo pena de fuertes -
sanciones, cntrando en franca contraposicifén con las dispo=-
siciones de la Direccién General de Normas.

6) Etiquetado

Este ha sido quizd uno de los puntos de mayor contro-
versia con la Secretarfa de Salubridad y Asistencia, debi-
do a que bajo ningGn concepto desea ella delegar la autori-
dad en este campo.

Es por lo anterior que la normalizacifn de la indus--
tria alimentaria del pais se encuentra en un considerable -
atraso, pues como quedS marcado en el capftulo 1 de este -=-
trabajo, la formulaci®n de una norma oficial mexicana debe-
permitir obtener la opinién técnica fundada en los sectores
productor, consumidor e interé&s general y, mientras . no se -
d€ esta situacidn, la labor normativa no podr& prosperar en
beneficio de la industria alimentaria, ya que si una norma-
es producto de un trabajo de normalizacién en el cual no -
han intervenido todos los sectores involucrados en la elabo
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raci8n de la misma, &sta contempla Gnicamente aspectos -
unilaterales y, de esta manera s8l1o resulta benéfica para
el sector que la elabor8, faltando con este hecho a los ~
Principios y Filosoffa de la Normalizacién.

Expuesto el panorama anterior, puede uno darse cuen-
ta de que existe un grave conflicto dentro del sector =--
oficial y, si la Secretarfa de Salubridad y Asistencia --
que es la que constituye el eje central del problema si -~
gue manteniendo la actitud que hasta en este momento impe-
ra, ninguna norma alimentaria ser& tomada en cuenta ya ---
que, si esta Secretarfa es la primera en no emplearlas al-
otorgar un nimero de registro para un nuevo producto, O pa
ra valorar hasta que grado los industriales cumplen o no =
con la calidad que ofrecen para un productoc alimenticio --
determinado, el sector alimentario en el aspecto normativo
seguird estancado, implicando varias consecuencias entre -
otras y se considera de las mis importantes las siguien -~
tes:

a) Atraso considerable en la calidad de los produc -
tos alimenticios respecto a la de otros pafses.

b) Falta de proteccibdn al consumidor.

c) La exnortacién de los productos alimenticios es -
t& restringida.

d) El desarrollo alcanzado por la tecnologfa de ali-
mentos es de poca relevancia.

e) La comercializacién de los productos alimenticios
causa detrimento a los sectores productor, comercio y con-
sumidor.

De esta manera el problema requiere de una atencién-
inmediata, si no queremos que la industria alimentaria ---
del pafs continde su marcha sin patrones que marquen direc
trices en la calidad de los productos que de ella se obtie

nen.
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Necesidades de Normalizacidn en la
Industria Alimentaria.

La adulteracién de los alimentos y la organizaci6n de
servicios de control han ocupado la atencifn del hombre ---
desde los comienzos de la sociedad moderna.

En una forma u otra, ya sea en forma de mandamientos,
va de prohibiciones religiosas, las normas alimentarias han
existido en todas las civilizaciones antiguas y han llegado
a nosotros desde los tiempos mds remotos, pero s6lo a fines
del siglo XIX y comienzos del XX ( con la urbanizacifn de -
las sociedades y la despoblaci6n de las zonas rurales ) se-
empezaron a preparar normas alimentarias, segln las conoce-
mos y entendemos hoy. Acelerf este proceso la presién de la
opinién ptbliod dispuesta a poner fin a las antihigiénicas~-
condiciones de la &poca.

Desde que termind la Segunda Guerra Mundial ha experi-
mentado importantes cambios la industria alimentaria, que -
continGa evolucionando hoy en dfa; al mismo tiempo, han au-
mentado considerablemente nuestros conocimientos sobre los-
riesgos reales y potenciales. Se ha hecho pues, necesario -
reorientar y consolidar las normas alimentaria a fin de pro
teger la salud del consumidor contra los muchos riesgos nue
vos, potenciales O no, a los cuales esti ahora expuesto. En
tre @sos nuevns riesgos son de citar los siguientes: (13)

1) Riesgos Quimicos

En la actualidad el problema de la contaminacibn qui-
mica de los alimentos es muy complejo debido al gran nGmero
de contaminantes que se conocen a la fecha, a su continuo -~
aumento, a que los efectos Jde estas sustancias sobre lasalud

pueden scr muy sutiles y aparecer a largo pnlazo y adem8s, -
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a que los diversos contaminantes pueden tener efectos gsi--

nétgicos o ser antagSnicos entre sf.

Las causas mds importantes de la contaminacién de -~
los alimentos por residuos de sustancias qufmicas son: (14)

a) El uso excesivo de compuestos sintéticos:

- Para aumentar la produccién agrfcola, por ejem-
plo, fertilizantes, plaguicidas, etc.

- Para aumentar el tiempo de almacenamiento de —-
alimentos y semillas, por ejemplo, fungicidas, insectici--
das y rodenticidas que se emplean en almacenes y transpor-
tes.

b) Las condiciones inadecuadas de almacenamiento y -
transporte, por ejemplo, el uso de silos o camiones descu-
biertos, o de lugares hGmedos y sin ventilacién.

c) La incorporacifn de sustancias ajenas a los ali-~--
mentos como resultado del procesamiento industrial, ya sea
que esta incorporacibn ocurra:

- Voluntariamente o intencionalmente, como es el-
caso de aditivos, antibiéticos, colorantes y conservadores,
o bilen,

- Accidentalmente, como ocurre con oftalatos, po-

liclorobifenilos, plomo, etc..En este segundo caso, los --
contaminantes se pueden incorporar durante el proceso mis-
mo, o por transferencia a partir del envase, una vez que -
el alimento estd listo para su venta.
' d) La contaminacién del medio ambiente, por la cual-
gran nGmero de sustancias, que de una forma u otra han -~
llegado al agua, el aire o los suelos, sé introducen a la-
cadena alimenticia y, eventualmente, llegan a los alimen--
tos que se destinan al consumo humano.

Por lo anterior, es obvio que los contaminantes quif-

micos de los alimentos pueden pertenecer a uno de varios -
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grupos, de los cuales, los que se consideran generalmente
como los m&s importantes, son: plagicidas persistentes, -
plagicidas no persistentes, aditivos, policlorobifenilos-
y metales pesados. (14)

Cada uno de estos grupos incluye, ademds de las sus
tancia contaminante proniamente dicha, a sus productos de
degradacién quimica o biol&gica, por lo que el anilisis -
para determinar la presencia de residuos téxicos puede --
llegar a ser muy complicad®o y la prediccién del grado en-
que un alimento puede afectar a la salud y la nutricién -
humana s6lo se puede hacer de una manera muy generaly a-
proximada.

Las caracteristicas toxic6logicas de las diversas -
sustancias depende, en gencral, de su estructura y de sus
caracteristicas quimicas y éstas, a su vez, influyen so~-
bre la persistencia del compuesto, o sea, sobre su resis-
tencia a la degradacifn por esto, en una forma muy gene--
ral al clasificar a los compuestos, con respecto a su per
sistencia se puede tener una idea aproximada del tipo de-
riesgo que representan para la salud. (14)

Una clasificacibn de este tipo es la que agrupa a -~
los contaminantes en: permanentes, moderadamente persis--
tentes y no persistentes. (14)

Se consideran permantes las sustancia que, como los
metales nesados, no pueden degradarse y, una vez que en--~
tran al medio ambient», permanecen en &1, aunque puedan -
cambiar de forma qufmica, depositarse en suelos o sedimen
tos, etc..

Las sustancias contaminantes se consideran persis--
tentes si se deqradan lentamente y su vida media alcanza-
de 1 a 10 afos, por lo gue se encuentran en el medio am--
biente mucho después de que han cumplido la funcién para-
la que se emplearon, aunque eventualmente se deqradan has

TESIS CON
FALLA DE ORIGE




41

ta Co, y H20 . Entre los residuos persistentes mas impor--
tantes est8n los compuestos organoclorados tales como in-~-
secticidas y policlorobifenilos y algunos aditivos y plas-
tificantes.

Los compuestos moderadamante persistentes sufren una
degradacién total, pero no inmediata, que ocurre en sema--
nas o meses. Por dltimo, los no persistentes sufren una de
gradacién total en un término de dias.

Algunos de los factores mds importantes que influyen
sobre la persistencia de un compuesto son: (14)

La naturaleza de la molécula

Su configuracién espacial

El tipo de sustituyentes quimicos

Las posiciones sustituildas

La posibilidad de absorcién de la luz UV o de de--
gradacifn de ella

La capacidad del compuesto para absorberse en cier
tas superficies.

Las caracteristicas del medio por ejemplo, pH, hu-
medad, temperatura, luz, etc..

Para definir el tipo de riesgo que puede presentar -
un compuesto son importantes, adem&s otras dos caracteris-

ticas:

Si el compuesto es capaz de bioconcentrarse en la~
cadena alimenticia, o no se acumula. Este aspecto-
es importante sobre todo para el caso de la conta-
minacién indirecta de los alimentos, y

Las modificaciones en la molécula que puedan ocu--
rrir como resultado del metabolismo o de las reac-
ciones fotoquimicas y quimicas en el medio ambien-
te, y las caracterisiticas de:los compuestos resul
tantes ya que dichas modificaciones pueden dar por
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resultado un compuesto m3s t8xico o menos t&xico que el o-
riginal, mds persistente o mds fdcilmente degradable, con-
mayor tendencia a acumularse en los seres vivos o que se -~
eliminen m&s Eécilmente.

_El estudio‘de los efectos t6xicos aqudos, crénicos -
y sutiles de los contaminantes se ha llevado a cabo de --
una manera m8&s completa en los animales, ya que los efec--
tos de estos compuestos sobre ellos fueron patentes antes-—
que hubiera efectos apreciables sobre los seres humanos, -
sin embargo, es evidente que la presencia de contaminantes
quimicos en los alimentos, cualquiera que sea su origen e-
identidad, tendrin forzosamente efectos indeseables sobre-
la salud y la nutricidn humana y que, debido a la gran va-
riedad de sustancias que se emplean actualmente, estos e--
fectos pueden ser inmediatos o mediatos, siendo éstos Glti
mos los que presentan el mayor riesgo, pues pueden apare--
cer después de transcurridas varias generaciones. (14)

2) Riesgos Microbiol&gicos

Actualmente la mayor parte de las enfermedades aso--
ciadas a la ingestién de los alimentos son causadas por a-
gentes microbiol6gicos y otros agentes biol8gicos y por --
las sustancias téxicas que producen. (15)

El término " intoxicacién alimentaria " aplicado a =~
las enfermedades producidas por los microorganismos se usa
en sentido muy amplio e incluye tanto enfermedades causa--
das por la ingestifn de toxinas elaboradas por microorga--
nismos, aquellas otras decbidas a la infeccifén del huespéd-
a través del tracto intestinal.

El término " enfermedad alimentaria " se aplica a --
cualgquier enfermcdad causada por el consumo de alimentos.
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" Infeccibn Alimentaria " es la determinada por la in-
vacién, multiplicacibn y alteraciones tisulares del huésped-
que producen los gérmenes patSgenos transportados por los a-
limentos.

Las intoxicaciones alimentarias que producen las bac--
terias se dividen en dos grupos fundamentales:

1) Botulismo, determinado por la presencia en los ali-
mnentos de la toxina producida por el Clostridium botulinum.

2) Intoxicacién estafilocBcica producida pPor la toxina
del Staphilococcus aureus.

Se ha sospechado de muchos otros microorganismos ade--
m&s del C. botulinum y S. aureus como agentes productores de
intoxicaciones, pero son muy pocos los casos en que se ha po
dido demostrar; algunos de los microorganismos de los que se
ha sospechado son capaces de producir infeccianes, pero no -
intoxicaciones. Se han citado intoxicaciones producidas por-
Escherichia colli y otras bacterias del grupo coliforme. En -
alimentos <ue habfan causadeo alteraciones intestinales se ~-
han encontrado un gran nfimero de bacterias pertenecientes a-
las especies de Proteus, P. vulgaris y P. mirabilis, pero no
se ha comprobado qué produzcan enterotoxina y determinen in-
toxicacibn. En los alimentos amil&ceos se desarrolla Baci---
1llus cereus, al que se ha hecho responsable de algunas into-
xicaciones alimentarias debidas a una endotoxina, con sinto-
mas parecidos a los de C. perfringens. (15)

Las infecciones alimentarias son también de dos tipos:

1) Aquellas en las que los alimentos no constituyen, =
en general, el medio de cultivo de los gé&rmenes vatégenos pé
ro los transportan ( tuberculosis, difteria, disenteria, fie
bre tifoidea, bruselosis, c6lera, etc. ), y

2) Aquellas en que los alimentos constituyen el medio-
de cultivo de los gérmenes patSgenos que al multiplicarse =--
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aumentan la posibilidad de infectar al consumidor. A este --
grupo pertencecen los gérmenes del género Salmonella. Los bro
tes de infecciunes alimentarias de este tipo son en general-
m3ds explosivos que los causados por otros gé&rmenes intestina
les.

Dentro de la familia de los microorganismos existen, -
ademd8s de las bacterias algunos mohos como el Aspergillus --
flavus, A. Parasiticum y Penicillium puberulum que crecen so
bre cacahuates, trigo y varios cereales; estos mohos produ--
cen aflatoxina Bl' By, G1 y Gy causante de enfermedades e in
cluso la muerte en los animales, debido a que estas son acti
vos agentes productores de cdnceres del higado en algunos de
ellos, por ejemplo la rata y la trucha y, posiblemente en el
hombre. Durante la Segunda Guerra Mundial ern Rusia hubo mucha
cha nmortalidad causada por el consumo de grano que habfa per
manecido en el campo durante el invierno, se achacd princi--
palmente a especies de Fusarium, Cladosporium, Alternaria,-

Penicillum y Mucor. (15)

Aunque de manera breve y muy general, lo anteriormente
expuesto permite constatar la importancia que los microorga-
nismos representan para la salud p@blica, es por tal motivo-
que sc¢ hace necesario llevar a cabo inspecciones en las que-
se comprucben que los estandares microbiol6gicos estableci -
doé en las normas alimentarias son los aceptables y permiti-

dos.
3) Riesgos Radiol&gicos

La preservaci6n de alimentos por radiacién ha sido ob-
jeto de gran interés en anos recientes, debido a la habili--
- dad qué ésta tiene para inactivar y destruir los microorga--
nismos e inhibir los procesos de degradacién biolSgica que -
en los. alimentos ocurren, aumentando asf su vida de anaquel.
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Existen principalmente dos fuentes de radiacifn, las
que se resumen en el cuadro 1:

CUADRO I

FUENTE DE ENERGIA

DESCRIPCION DE LA PARTICULA
O RAYOS

Método Natural
material radiactivo
( Cobalto 60 Cesium
137, de uso corrien
te ) o

- nficleo de Helio de carga-
positiva.

~ electrén de carga negativa

- onda electromagnética de -
carga neutra.

M&todo de produccién
mecdnica
acelerador de particulas

generadores de rayos X

Electrones de alta energla

Rayos X ( ondas electromagne
ticas de menor poder de pene
tracién que los rayos gamma).

Fuente: H.W.Ockerman. La radiacién como método para la
conservacifén de los alimentos. -
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La mayor ventaja observable de estos dos mé&todos para -
la produccién ge radiacibn ionizante en la preservacibn de-
los alimentos son: (17)

1) Materfales radiactivos naturales de relativa faci-
lidad en el manejo una vez instalados convenientemente y -~
aislaQos como corresponde; y

2) La radiacién ionizante, producida mécanicamente o-
artificialmente, tiene la ventaja de quc su produccidn pue-
de ser interrumpida o apagada cuando no estd en uso.

Las mayores desventajas incluyen:

1) Los materiales de radioactividad natural emiten .
sus radiaciones en forma constante, radiaciones que deben -
ser continuamente utilizadas si se desea la méxima eficien-
cia e¢n su empleo; adem&s, las extremas precauciones que de-
ben observarse en cada instante (en especial cuando se de -
ben efectuar reparaciones al equipo o trabajar cerca de la-
fuente de radiacién.

2) La radiacién ionizante producida mec&nicamente re-
quiere el empleo de técnicas altamente especializadas y el-
repuesto del material es costoso.

La amplia cuestién de la seguridad y sanidad de los -~
los alimentos irradiados ha sido investigada en los Estados
Unidos por la Oficina del Cirujano General del Departamento
del Ejército, la Comisién de Energfa Atémica, la Oficina Na
cional de Normaé, la Administracién de Alimentos y Medica -
mentos,y otros organismos. Los grupos equivalentes en otros
paises también han llevado a cabo investigaciones intensi -
vas; va que la irradiacibn puede alterar las molé&culas qui-
micas ¥, en Josis suficientes, inducir la radioactividad, -
estos estudios han tratado, ademd&s de la sanidad desde el -
nunto Jde vista de la microbioloqgfa, aspectos tales como: (18)

a) Los cfectos de los tratamientos de irradiacibn en-

el valor nutritivo de los alimentos.
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b) La posible produccién de sustancias t6xicas por la
irradiacién.

c) La posible produccién de sustancias carcinogénicas
en los alimentos irradiados

d) La posible produccién de radioactividad dafiina en-
los alimentos tratados por irradiacién.

Debido a la complejidad de los aspectos de seguridad
y sanidad, se ejerce en los Estados Unidos un control muy-
estricto de esta forma de procesamiento.Actualmente una SO
licitud tiene que someterse y ser aprobada por la Food and
Drugs Administration (FDA) antes de que cualquier alimento
pueda‘ser procesado mediante la irradiacién, y distribuido
ampliamente.
‘ i Es diffcil de calcular actualmente el grado de impor
téncia que la irradiacifn de alimentos pueda llegar a tener
cﬁpiel tiempo. Esto dependeri en gran parte de la politica
fdtﬁré de la FDA y de agencias similares en otros palses,-
‘con respecto a la aprobaci6n de los alimentos procesados -

“'de‘este modo. Actualmente se estd utilizando la irradia =—-

ci6n en varios paises a fin de desinfestar los granos e im
pedir los brotes en las papas y otras hortalizas.

Se concuerda en gque la mayor capacidad preservativa-
y la seguridad microbiolégica que resultan de la irradia -
cién podrfan desempefiar un papel importante en el comercio
internacional de alimentos en el futuro. Se han celebrado-
reuniones patrocinadas por la Organizacifn para la Agricul
tura y la Alimentacifn (FAO), a fin de considerar el pro -
blema del establecimiento de normas uniformes y medidas le
gislativas relacionadas con el comercio internacional de a
limentos irradiados de seguridad comprobada. (18)

De manera muy amplia se han expuesto los principales
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riesgos a los que el consumidor actualmente se encuentra ex-
puesto, se puede éntoncés hacer patente la necesidad urgente
de crear y aplicar normas, pues en ellas, como esti contem -
plado en el apartado siguiente de este capftulo, se indican-
especificaciones microbiol8gicas, disposiciones especificas-
de higiene, los limites m&ximos permitidos para contaminan -
tes, los aditivos autorizados, limites de residuos de plagui
cidas, etc., asf como los métodos de toma de muestras y ani-
lisis, tan importantes, npara poder garantizar la uniformidad-
de los procedimientos y la interpretacidn de los resultados,
logr&ndose de esta manera, la proteccién del consumidor y -
la aplicaciBn de pricticas equitativas en el comercio de los
alimentos.
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Beneficios en el Control de la Calidad
a través de la Normalizacién

Antes de destacar los beneficios que en el control de
la calidad se obtienen a través de la normalizacién, es con
veniente puntualizar los siguientes conceptos con el fin de
unificar criterios:

CALIDAD.- Por calidad debemos entender el grado en que

un producto satisface los requerimientos propios del -

uso al que se¢ le destina, al costo mds econémico.(19)

CONTROL DE CALIDAD.- El concepto de control de cali =--

dad se manifiesta como un conjunto de esfuerzos efecti

vos de los diferentes grupos de una organizaci8n para-
la integraci6n del desarrollo y la superacifn de la ca

lidad de un producto. (14,20)

Pbuntualizado lo anterior se prosequird a poner de ma--
nifiesto los beneficios en el control de la calidad a través
de la normalizacién, que es el objetivo de este apartado.

Una de las metas que debe estar en mente de los indus-
triales es la de satisfacer lo que el consumidor necesita y-
espera de los productos y servicios que adquiere, a cambio -
de lo que paga por ellos. Esto, indudablemente requiere de -
una serie de eventos cuidadosamente planeados y eficazmente-
realizados.

La calidad de un producto serd mantenida dentro de un~
perfodo razonable, cuyo tiempo variar§ segfin la naturaleza -
del producto y del envase, su tiempo de almacenamiento y las
condiciones a que se sujeta durante su uso.

El consumidor estd dispuesto a pagar por el producto -
un precio justo que corresponda al grado de cumplimiento de-
sus necesidades; es decir, el grado de calidad del producto-
adquirido y al tiempo en que se mantenga esa calidad.
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T Naturaleza P

(composicién)
Calidad I Lnvase R
del E Almacenamiento E
Producto M Condiciones de C

uso (necesida-
des del consu-
P midor) h o

Por consiguiente, es necesario garantizar al consumi-
dor que el producto adquirido por €1, mantiene la calidad -
dentro de un perfodo esperado por €1 y por el cual ha paga-
do un precio que a su juicio le parezca razonable en el sis
tema comercial en que vivimos. (21)

Esta garantfa s6lo la consigue el industrial cumplien
do ciertas normas en las instalaciones, el equipo, los pro-
cedimientos de elaboracién, la materia nrima, el disefio y -
la composicién del producto, el envase y las condiciones de
almacenamiento, Normas que son controladas por los departa-
mentos respectivos dentro de la empresa, aunque se tiene la
idea general de que el resnonsable de la calidad de un pro-
ducto la tiene el Departamento de Control de Calidad, al --
que tradicionalmente le han asignado funciones en el control
de materia prima y control de producto terminado; sin embar-
go, esta ideologfa se encuentra en transicién y hoy en dfa -
sc¢ estd8 tomando conciencia de que dentro de una empresa la -
responsabilidad por la calidad debe extenderse a todos los -
componentes que la integran, empezando desde la qerencia, -
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con esto se pretende lograr un control absoluto en la fabri
cacién de los productos pudiendo de esta manera, garantizar
la calidad de los mismos. (21)

p— Disefio
Ccomposicién
Instalaciones
Equipo
Garantia Materia Prima
de Procedimientos
Calidad Producto
Envase
Almacenamiento
Distribucibn
Legislacifn

Ahora bien, surge la pregunta ¢ por qué es necesario -
establecer controles de calidad ?

La respuesta a lo anterior es la siguiente: E1 consu-
midor induvidual y gl consumidor industrial, son cada dfa -
m8s exigentes en la calidad de los productos que adquieren,
tanto a nivel nacional como en el mercado internacional.

En el &mbito nacional, en todos los paises ha prolife
rado la creacién de Institutos de Proteccibdn al Consumidor,
orientados principalmente al individual, asiéndole saber --
sus derechos para exigir una calidad determinada segGn el-—-
precio que paga por un . wroducto. Es decir, lo que siempre -.
se asperd del fabricante, como un acto voluntario de supera
cién en la calidad de sus elaboraciones, ahora se ha conver
tido en un acto compulsivo controlado por el estado para --
proteccién del consumidor.

En el &mbito internacional, el control de calidad de-

s o b
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los productos comercializados se hace sujet&ndose a normas
de calidad de producto, ya sean a nivel empresarial, nacio
nal, regional @ internacional. (14,21)

Debido a yue la industria alimentaria es el sector -
industrial que en este trabajo nos ocupa, los beneficios -
que en el control de la calidad se obtienen a través de la
normalizaci&n ser&n encaminados al campo de los alimentos.

Los productos alimenticios pueden tener dos origenes: '

Natural e

laborado
Industrial

Formulado

De acuerdo a su origen los alimentos son obtenidos -
por los sectores agrfcola, pecuario, pesca, etc., que in--
tervienen en la economia de un pafs para obtener, producir,
conservar y distribuir parte de los satisfactores del hom-
bre, como lo constituyen los bienes de consumo b&sico.

En el caso de los alimentos industrializados para --
consumo humano, su produccibn, conservacién y distribucién
estd reqgulada por normas que corresponden a tres grupos --
dentro de nuestra administracidén pdblica. (14,21)

Producto
Normas Industrialesévrocedimiento y Equipo

M&todo de prueba

Precio
Normas Comcrcialcs<!"esas y Medidas
cumplimicnto del etiguetado

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




Zomponentes
Composicién Etiquetado

Ingredientes permitidos

Pricticas sanitarias
Ausencia de microorga-
nismos patSgenos y con
trol de cuenta total.
Ausencia de toxinas bac
terianas y ffngicas.
Tolerancia de contami--
nantes.

Normas Sanitaria

igienc

Se hace indispensable, observando lo anterior, la coor-
dinaci6n mancomunada de los organismos gubernamentales invo--
lucrados en el manejo de las normas alimentarias. A primera -
vista se detecta una mfiltiple intervencidn normativa; en los-
alimentos naturales sujetos a la transformacidn industrial, -
que por ser perecederos necesital elauxilio de la tecnologfa-
de alimentos para aumentar su dispbnibilidad como bienes de -
consuno. Por ser alimentos para humanos, es necesarila la in--
tervencién de la Secretarfa de Salubridad y Asistencia; por -
ser elementos de transformaci6n industrial, es necesaria la -
intervencién de la Secretarfia de Patrimonio y Fomento Indus--
trial; y por ser materiales de transaccifn comercial, es nece
saria la intervenci6n de la Secretarfa de Comercio. (14)

Las Normas Alimentarias creadas por los organismos gu--
bernamentales mencionados anteriormente, son Gtiles para el- -
ordenado mercadeo de los alimentos ya que si no existen nor--
mas alimentarias, no puede el comparador estar seguro de que-
un alimento envasado es de la clase y calidad que &1 desea. -
Los comerciantes de mercados lejanos no pueden comprar con --
confianza si no existen normas que especifiquen la clase y ca
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lidad del alimento que ha de entregarse. La orientacifn fa--
cilitada por las normas alimentarias es Gtil para los inspec
tores y esencigl para los analistas de alimentos. Sin las -~
normas, el analista ni sabe que ensayos debe hacer ni puede-
juzgar por sus resultados si un alimento respeta o no las --
normas. A falta de normas no siempre pueden condenarse los -
casos de adulteracifn de alimentos. Las normas uniformes, =-
correctanente aplicadas, favorecen el comercio con el consi
guiente beneficio de los productores, fabricantes, comercian
tes y consumidores. Tales normas constituyen un medio podero
so para mejorar la calidad de los alimentos. (13)

Para ser eficaz, una norma alimentaria debe contener -
las disposiciones siguientes: (18)

a) El alimento debe describirse de manera completa -
y precisa; ha de indicarse el &mbito de aplicacién de la nor
ma, puntualizindose si se aplica a escala nacional, regional
o internacional. Deben especificarse los factores esenciales
de composicién y calidad, con indicaci6n de los ingredientes
facultativos y obligatorios y las dosis mfnimas o miximas —-
de empleo..En algunos casos conviene especificar el material
de envasado. Deben especificarse los fIndices quimicos y fisi
cos y las tolerancias aplicables a los defectos.

b) Deben enumerarse los aditivos utilizados, indicando
las restricciones a que su empleo estd sujeto. En ocasiones,
las normas sefalan los limites mdximos permitidos para conta
minantes como el arsénico, el cobre y el plomo, © para otros
constituyentes que son indeseables.

c) En las normas para ciertos alimentos se estipulan -
disposiciones especificas de higiene, y en particular especi
ficaciones microbiolBgicas del producto final. Por ejemplo,-
las normas para la leche y los vroductos l&cteos pueden sefia
lar los lfimites md&ximos para 2l recuento total en placas de-
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E. coli ¥y los fndices quimicos de alteracifn de origen mi-
crobiol6gico.

d) Se pueden incluir especificaciones sobre pesos y-
medidas e indicar, por ejemplo, si el contenido neto debe-
declararse en funcifn del volumen, del peso o peso escurri
do, o del tamafio y nGmero de unidades dentro del envase. -
Tambien puede prescribirse el llenado minimo de los enva--
ses.

e) Ademis de los requisitos generales de etiquetado,
las normas incluyen a veces requisitos especificos, tales-
como descripciones de elaboraci6én ( pasterizada, reconsti-
tufda, esterilizada o congelada ), de la forma ( en lonjas,
trozos, triturados, filetes ) o de las precauciones relati
vas al almacenamiento o al empleo.

f) Deben especificarse métodos de toma de muestras -
y anflisis para garantizar la uniformidad de los procedi--
mientos y la interpretacibén de los resultados. Puede hacer
se esto por referencia a m&todos publicados, o bien puede-~
utilizarse una descripcién completa del método.

De lo anterior se puede constatar la necesidad de ~-
que el sector productivo, desde el trabajador manual hasta
el dueiio del capital, pasando desde luego por los trabaja-
dores intelectuales, técnicos y tecnblogos, asi como geren
tes y administradores, esté& consciente no s6lo de los bene
ficios que en el control de la calidad se obtienen a tra--
vés de las normas de calidad, sino de la necesidad urgente
de aplicarlas porque ellas constituyen la @nica base que -
se debe tener para calificar con justicia a un producto a-
limenticio.
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CAPITULO 4

OTROS ASPECTOS DE LA NORMALIZACION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA
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El Comité& Consultivo Nacional de Normalizacibn
de la Industria Alimentaria

Actualmente la Industria Alimentaria de M&xico cuenta-
con 410 normas oficiales mexicanas, las que abarcan tanto a-
frutas, hortalizas y derivados; leche y productos l&cteos;
carne y derivados; leguminosas, cereales y productos de ce-
reales; grasas y aceites; huevo y derivados; especies y con
dimientos; productos de la pesca; etc..

La elaboraci6n de las normas alimentarias para produc.
tos procesados, se realiza de manera conjunta entre el Comi
te Consultivo Nacional de Normalizacifn de la Industria Ali
mentaria ( CCNNIA ) y la Direccién General de Normas de la-
Secretarfa de Patrimonio y Fomento Industrial ( DGN ), en -
el Departamento de Normalizacién Macional en el &rea de Bio
quimica. El1 CCNWIA se encuentra integrado por nueve subco-
mités, los cuales a su vez se subdividen en grupos de traba
jo y son*:

Subcomité& 1l.- Leche y derivados

Subcomité 2.~ Productos cdrnicos

Subcomité 3.-, Cereales, Leguminosas y derivados

Grupo 3.l1l.- Galletas, pastas y harinas premezcladas
3.2.~ Cereales industrializados y Protefnas -
texturizadas
3.3.~ Botanas
3.4.- Harinas y Pan
Subcanité 4.~ Frutas, Hortalizas y derivados
Subcomité 5.~ Cacao, Café, Té y aerivados
Grupo 5.1.- Cacao y chocolate
5.2.- Café
5.3.~ Té&
Subcomité& 6.~ Miscelaneos.
Grupo 6.1.- Dulces y Bebidas no alcohSlicas
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6.2.~ Alimentos para uso infantil y alimentos
preparados
‘6.3.~ Huevo y derivados. Grasas, aceites y de
rivados. Especias y Condimentos
Subcomité 7.- Aditivos alimentarios
Grupo 7.1.- Cénservadores
7.2.~ Suplementos nutritivos: Nutrimentos ma-
yores y menores
7.3.~ Mantienen o modifican las caracteristi-
cas sensoriales
Subcomité& 8.~ Productos de la pesca
Subcomité 9.- Terminologfa, muestreo y mé&todos analf-
ticos.

En la investigacifén efectuada para la realizacidn del
presente trabajo, se pudo constatar que de estos subcomit@s
y grupos de trabajo los gue llevan a cabo m&xima actividad-
elaborando normas son*:

Subcomité& 2,- Productos c&rnicos

Subcomité 4.- Frutas, Hortalizas y derivados

Grupo 5.1.~ Cacao y chocolate
Grupo 6.2.- Alimentos para uso infantil y alimentos
preparados
Grupo 7.1.- Conservadores
7.2.- Suplementos nutritivos; Nutrimentos ma-
yores y menores.
7.3.- Mantienen o modifican las caracteristi-
cas sensoriales

Con una mediana actividad se encuentran;
Subcomité 1.~ Leche y derivados
Grupo 3.l1.- Galletas, pastas y harinas premezcladas

* Fuente: Archivo y Biblioteca de la D.G.N. y CANACINTRA
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Grupo 3.2.~ Cereales industrializados y protefnas -
texturizadas

Grupo 6.3.- Huevo y derivados. Grasas, aceites y de
rivados. Especias y condimentos.

Con baja, muy baja y casi nula actividad:
Grupo 3.3.- Botanas
3.4.- Harinas y pan
Grupo 5.2.- Café
5.3.- T&
Grupo 6.1.~ Dulces y bebidas no alcohflicas

Referente a la actividad que lleva a cabo cada uno de
los subcomitel y gruvos de trabajo de los mismos, en coordi
nacién con la Direccién General de Normas, se hace patente-
la necesidad de urgir a este sector avocado a la elabora=--
ci6n de normas para alimentos, a fin de gque incrementen su-
labor normativa, ya que las normas existentes son insuficien
tes y, si ademds consideramos que un gran nGmero de ellas -
son ineficaces por resultar obsoletas y poco practicas,Pode
mos entonces, percatarnos de que una gran mayorfa de los --
productos alimenticios que en el pais se procesan, son ela-
borados sin que existan patrones que permitan verificar en-
un momento determinado, si el producto estd constitufdo por
los ingredientes que se indican en la etiqueta, o si el pro
ducto es de la calidad que el comerciante ofrece al anun-=--
ciarlo, o si el producto fue elaborado con las medidas hi--
giénicas requeridas que lo hagan apto para el consumo huma-
no, o si los aditivos contenidos en el producto est&n auto-
rizados por la FDA, etc.. Es por esto y por las razones ex-
puestas en el canftulo 3 de este trabajo, que se hace indis
pensable contar con normas para todos y cada uno de los pro
ductos alimenticios que la industria alimentaria del pafis--
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produce, por ser &éstos, alimentos que en una u otra forma -
serd&n consumidos por el ser humano y, por lo tanto deben ga
rantizar la c&,.lidad, composici®n, inocuidad , higiene, re-
quisitos de etiquetado, etc., que en las normas se sehalan.
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Aplicacion de la Normalizacién en 1la
Industria Alimentaria

Con el prop6sito de esclarccer el procedimiento lleva-
do a cabo para la formulacifn de una Norma Oficial Mexicana,
en este apartado se presenta la elaboracién de dos Antepro--
yectos de Norma; para ello, se tom6 en consideracifn lo ex--
puesto previamente en el apartado anterior de este capitulo,
en lo que respecta a la actividad que mantiene cada subcomi-
té del Comité Consultivo Nacional de Normalizaci6n de la In-
dustria Alimentaria, asf como tambi&n la de sus grupos de -
trabajo. )

Es asi, como habiéndose podido constatar que el Subco
mit& 3 Cereales, Leguminosas y productos de cereales, y sus
grupos de trabajo 3.1,3.2,3.3 y 3.4, es uno de los que man-
tienen una mediana, baja, muy baja y casi nula actividad,--
los anteproyectos de norma que a continuacifn serdn elabora
dos son para dos productos preparados por la industria ali-
mentaria de los cereales, esos productos son: HARINA DE TR1
GO y HARINA DE ARROZ ENRIQUECIDA. El motivo de haber elegi-
do a esta rama de la industria alimentaria fue debido a la-
importancia que mantienen los cereales en la nutrici&n huma
na y en la economfia de un pafs, porque considerando que en-
los pafses en vias de desarrollo, como es el caso de México,
en donde el fndice de natalidad es elevado y no existe pla-
neacién para la produccifn agropecuaria, la dieta de la ma-
yor parte de la poblacién se basa en los cereales, cuya pro
duccibn y consumo es de 182 Kg per capita al afio. Por otra--
parte, en los paises desarrollados, ' el consumo de cereales
alcanza 910 Kg por persona al afio, de los que el 90% se
consume indirectamente, pues se emplean en la alimentacifn-
de animales, que los convierten en productos de elevado va
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lor proteico. (23)

Asf en Qi mundo entero los cereales constituyen la fuen
te m&s importante de calorfas pues aportan a la diecta carbohi
dratos, proteinas y grasa. Son consumidos en forma natural o-
ligeramente modificada como artfculos b&sicos de alimentacifbn;
se convierten mediante el procesamiento en harina, almidén, -
aceite, salvado, jarabes de azficar, y un gran nimero de ingre
dientes adicionales empleados en la fabricacién de otros ali-
mentos.

Debido entonces, la importancia de los cereales, es que
surge la necesidad de contar con directrices que permitan de-~
terminar la calidad de los productos que de ellos se obtienen;
esas directrices y puntos de apoyo para calificar a los dis--
tintos productos se encuentran contenidos en las normas ali--
mentarias y, considerando que en nuestro pafs, la actividad -
normalizadora de la industria alimentaria de los cereales se-
mantiene un tanto est&tica, se elaboran los anteproyectos de-
norma para la harina de trigo y para la harina de arroz enri-
quecida, a fin de promover el reinicio y mantenimiento de la~
actividad normativa del subcomité 3 y de sus grupos de traba-

jo.
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Preparacisn del Antenroyecto de lorma
Oficial Mexicana

Material y Método

Material: Como material de trabajo se empled la infor
macién obtenida de tres fuentes;
a) Bibliogr&fica
b) Industrial
c) Juntaa de Normalizacifn

a) Investigacién bibliogrdfica.- Los datos bibliogr&-
ficos fueron recopilados en bibliotecas y archivos de las -
dependencias involucradas en el ramo, entre ellas: la Dire-
ccibén General de Normas de la SEPAFIN, de donde se obtuvie-
ron datos de normas tanto nacionales como internacionales;-
Normalizacién y Control de Calidad.

La Direcci6n de Control de Alimentos, Bebidas y Medi-
camentos de la S.S.A aport6 datos de normas de identificas=
cion de producto y datos sanitario$, entre los que se inclu
yen los microbiol&gicos, lImites miximos y minimos de conta
minantes, aditivos éermitidos y su dosificacién, especifica
ciones de higiene, etc..

b) Investigaci6n Industrial.- Se reflizo en cuatro --
industrias harineras, de las visitas realizadas se obtuvo -
informacién acerca de:

- Proceso de Produccién

- Medidas aplicadas para ejercer el control de cali--.

dad tanto de la materia prima como de producto ter-
minado

~ Especificaciones fisicas, quimicas y microbiol6gi--

cas contenidas en las normas internas de cada una -
de las industrias visitadas.

-
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Con los datos recabados a través de la investigacidn -
bibliogrdfica .6 industrial, se procedif a elaborar los ante-
proyectos de nprma oficial mexicana para la harina de trigo-
y la harina de arrroz enriquecida.

Una vez elaborado los anteproyectos se convoct a,

c) Juntas de Normalizacifn.- A estas asistieron los re
presentantes de;

- dos industrias galleteras

- dos industrias harineras

- una industria panadera

- Instituto Nacional del Consumidor

Las juntas de normalizacifn a parte de ser una impor--
tante fuente para la obtencidn de informaci6n mis especifica
y detallada, tienen como objetivo fundamental el llevar a ca
bo un andlisis detallado de¢ lo que en el anteproyecto se es-
tablece, en ellas, se realizan modificaciones al mismo, ya -
sea de forma o de fondo, se emiten opiniones, se aportan da-
tos nuevos, etc., hasta lograr unificar el criterio de las -
personas que participan en el estudio del documento; todo lo
anterior, encaminado a constituir el Anteproyecto de Norma -
en Proyecto de llorma y este Gltimo en Norma Oficial Mexicana.

Método: El mé&todo empleado en el proceso normativo, se
basa en el designado para la elaboracifn de --
una Norma Oficial Mexicana NOM-R-50-1977 ( ane
x0o 1 ).
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ANTEPROYECTO DE NORMA OFICIAL MBXICANA

ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

HARINA DE TRIGO

FOODS - WHEAT FLOUR

O. INTRODUCCION

Las especificaciones que se establecen en esta norma-
s6lo podr&n satisfacerse cuando en la elaboracién del pro -~
ducto objeto de esta norma, se utilicen materias primas de-
calidad sanitaria, se apliquen buenas té&cnicas de elabora -
cién y se realicen el locales e instalaciones bajo condicio
nes higiénicas que aseguren que el producto es apto para -

el consumo humano, de acuerdo con el C6digo Sanitario de -
los Estados Unidos Mexicanos, sus Reglamentos y dem&s dispo

siciones de la Secretarfa de Salubridad

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

y Asistencia.

Esta Norma Oficial -fexicana establece las especifica-~ -

ciones que Jdebe cumplir el producto denominade harina de --

trigo, cuyo principal empleo es la fabricacién de pan, ga--

lletas y pastas para sopa.

2. REFERENCIAS
Esta norma se complementa con las
Oficiales Mexicanas vigentes:

NOM-F-68-S Alimentos-
tefinas.
NOM-F-83 Alimentos-
medad.
NOM-~-F-66-S Alimentos-
zas.
NOM~-F-90~S Alimentos-
cruda.

siguientes Normas -

Determinacién de pro-
Determinacién de hu--
Determinacién de ceni

Determinacifn de fibra
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NOM-F-254 .. Alimentos - Cuenta de organis -
mos coliformes. .

NOM-F-231 Alimentos- Cuenta de bacterias-
mesofflicas aerobias.

NOM-F-304 Alimentos- Investigacibn de Sal
monella. Método general.

NOM-F=-255 . Alimentos—- M&todo de conteo de-
hongos y levaduras.

NOM-F-308 Alimentos- Cuenta de organismos
coliformes fecales.

NOM-F-310-S Alimentos- Cuenta de Staphylo -
coccus aureus. Coagulasa positi
va.

NOM-F-403-S Alimentos- Cuenta de Bacillus -

subtilis, organismos producto -
res de filamentacién.

NOM~F-~365-S Alimentos~ Harinas. Determina -
cién de materia extrafa.

NOM-F~377-~S Alimentos- Harinas. Determina -
cidén de gluten.

NOM-B-231 Cribas para la claficicacién de
materiales.

3. DEFINICION
Se entiende por harina de trigo al producto industrial
destinado al consumo humanc que se obtiene del endospermo -
"de granos de trigo (Triticum vulgare y Triticum durum) com -
pletamente maduros, sanos y sin germinar, exentos de impure-
zas, moho, semillas de malas hierbas y granos de otros cerea
les; mediantec procedimientos de molturacién o molienda y ta-

mizado hasta alcanzar el grado de finura adecuado.
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4. CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

Para los efectos de esta norma, de acuerdo a su uso, la
harina de trigo se clasifica en un s6lo tipo y tres grados de
calidad, designdndose como Harina de Trigo y especificando el
grado de calidad correspondiente.

grado 1 Harina de trigo para panificacién
grado 2 Harina de trigo para galletas
grado 3 Harina de trigo para pastas para sopa

Grado 1.- Harina de trigo para panificacién (harina de
trigo fina), el producto cumpnle con lo sefialado en el punto-
n@mero 3 y con las especificaciones correspondientes (vé@ase-
punto nGmero 5) adicionada o no de levadura, agentes leudan-
tes, sal, agua, u otros ingredientes permitidos para la ela-
boracién de pan blanco, bollos, bizcochos,pasteles y otros.

. Grado 2.- Harina de trigo para galletas (harina semi -
fina), el producto cumple con lo sefialado en el punto nGmero
"3 y con las especificaciones correspondientes (véase punto -
numero 5) ,adicionada de polvos leudantes, azfcar, mantequilla,
grasa vegetal comesgible, u otros ingredientes permitidos pa-
ra su elaboracidn.

Grado 3.~ Harina de trigo para pastas para sopa (harina
de trigo comfin o estandar), el producto cumple con lo sehala-
do en el punto nmero 3 y con las especificaciones correspon-
dientes (véase punto nimero 5) adicionada o no de ingredien -
tes opcionales y aditivos permitidos para su elaboracién.

5. ESPECIFICACIONES
El producto objeto de esta norma en su dnico tipoy -~
tres grados de calidad, debe cumplir con las siguientes espe~
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5.1 Sensoriales

Color..ﬁ...............Blanco o ligeramente amarillo,ca
racteristico. (véase ap&ndice ng
mero 6) .
OlOK.icesssesesssasnsesDebe ser caracteristico del pro-
ducto, sin ningGn olor extrafo.
Sabor...cecsevesesssss . Farinaceo, caracteristico del --
: producto, sin sabor extrafno o -=-
L desagradable.
,Textura................Polvo fino homogéneo.

5.2 . FIsicas y Quimicas

El prddﬁcto objeto de esta norma debe cumplir con las--
especificaciones ffsicas y quimicas siguientes:

ESPECIFICACIONES™* grado 1 grado 2 grado 3
(%) (%) (%)

Humedad mdxima 14.0 14.0 14.0

Protefnas mfnimo

(Nx 5.7) 11.5 9.0 . 9.0

Fibra cruda** 0.1-0.2 0.2-0.4 0.3

Cenizas 0.51 0.55 0.6

Granulometrfa (véa-
se apéndice 3 )

¥ Las especificaciones cstdn expresadas en porcentaje sobre
base hdmeda del 14%
** Serd s6lo para orientacién del analista.




Las determinaciones fisicas se llevaridn a cabo median-
te el uso de los siguientes aparatos:

~ FarinbSgrafo de Brabender.- mide la plasticidad y mo
vilidad de la masa cuando se somete a un amasado contfnuo a-
temperatura constante.

~ Extens6grafo Brabender y el Research Extensometer.-
registran la resistencia de la masa al estirado y la distan-
cia de masa estirada antes de romperse.

~ AlveSgrafo de Chopin.- utiliza aire a presién para-
inflar una burbuja de masa y romperla; el instrumento regis-
tra continuamente la presién del aire y el tiempo que trans-
curre hasta que se rompe la masa.

- Zymotaquigrafo Chopin, el FermentSgrafo Brabender y-
el PresSmetro Sandstedt & Kneen.- miden la produccién de gas
y la capacidad de la masa para retenerlo.

- Amil6grafo Brabender.- mide de forma continua la res
tencia que a la agitacién presenta una suspensién al 10% de -
harina en agua cuando su temperatura va aumentando constante- -
mente 1,5°C por minuto desde la temperatura del laboratorio -
hasta 95°C y se mantiene esta Gltima temperatura. Este apara
to se usa en los ensayos de harinas con destino a la fabrica-
cibén de sopas u otros productos, para cuyo fin la viscosidad
del producto despu€s de la gelatinizacibn es una caracteristi
ca importante, y tambi&n para ajustar la adicién de malta a -
las harinas empleadas en la elaboracién de pan.

5.3 Micrcbiolé6gicas

El producto objeto de esta norma no debe contener micio-
organismos patSgenos, toxinas microbianas e inhibidores micro-
bianos y debe cumplir con las especificaciones siguientes:

mesofilicos aerobios 50,000 col/g m&ximo
hongos 100 col/g m&ximo

.
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5.4 Contaminantes qufmicos

El producto objeto de esta norma no deberd contener -
ningtn contaminante quimico en cantidades que puedan repre -
sentar un riesgo para la salud. Los lfmites m&ximos para es-
tos contaminantes quedan sujetos a los que establezca la Se=-
cretarfa de Salubridad y Asistencia.

5.4.1 Residuos de plaguicidas

La harina deber§ ser tratada con especial cuidado se -
gdn précticas correctas de fabricacién, de forma que no que-~
den residuos de los plaguicidas cuyo uso pueda ser necesario
en la produccién, el almacenamiento, los productos interme--
dios de molienda o la harina, o procedentes de las instala -
ciones y equipo utilizados para la elaboracifén, o que se re-
duzcan en la mayor medida posible si su presencia es técnica
mente lnevitable.

5.5 Materia extrana objetable

El producto objeto de esta norma no debe contener insec
tos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores, as{
como niguna otra materia extraha.

5.6 Aditivos

El producto objeto de esta norma podri ser tratado con
los aditivos permitidos por la Secretarfa de Salubridad y A-
sistencia, dentro de los limites que la misma Secretarfa se-

fala.

5.6.1 Como agentes de blangueo u oxidentes y/0 agen-
tes mejoradores o de maduracidn:

- Oxidos de nitrSgeno
- Cloruro de nitrosilo
- Cloro

- Dioxido de cloro
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- PerSxido de benzoilo (mezcla de una parte de perS-
xido de benzoilo con seis partes de almidén o carbonato de
calcio o fosfato tricdlcico o carbonato de magnesio)

--Azo~-dicarbamida, no mids de 45 ppm.

-~ Bromato de potasio, no mis de 75 ppm (vé&ase ap8ndi-

ce nGmero 7)
- Acido ascérbico, no mis de 200 ppm

5.6.2 Enzimas

Se permite la accibén de amilasas fGngicas o bacteria---
nas y de enzimas proteoliticas de calidad alimentaria adecua
da.

5.6.3 Conservadores
No se permite el empleo de conservadores O agentes an-
timicrobianos.

6. MUESTREO

Cuando se requiera el muestreco del producto, este po -
dr& ser establecido de comfin acuerdo entre productor y com -
prador, recomendandose el uso de la Norma Oficial Mexicana -
NOM=R~18. '

6.1 Muestreo Oficial

El muestreo para efectos oficiales estar8 sujeto a la-
legislaci6n y disvposiciones de la Dependencia Oficial corres
pondiente.

7. METODOS DE PRUEBA

Para la verificacién de las especificaciones ffsicas,-
quimicas, microbiol&gicas y materia extrafa, que se estable-
cen en esta norma, deben aplicarse las Normas Oficiales Mexi
canas que se indican en el apartado de Referencias ( punto -
ndmero 2).

R e
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8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE.
8.1 Marcado y etiquetado
4

8.1.1 cCada envase del producto debe llevar una etique
ta o impresidn permanente, visible e indeleble con los si --
guientes datos:

- Denominacién del producto conforme a la clasifica -
cién de esta norma.

- Nombre comercial o marca comercial registrada, pu- -
diendo aparecer el simbolo del fabricante.

- El1 "contenido neto™ de acuerdo con las disposicio -
nes de la Secretarfa de Comercio (v&ase apéndice n@
mero 4).

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

-~ La leyenda " HECHO EN MEXICO ".

- Cuando se adicione bromato de potasio o de azodicar
bonamida se sefialar& el nombre y el porcentaje del-
aditivo empleado..

- Texto de la siglas Reg. S.S.A. NO.==-=- "A" debiendo
figurar en el espacio en blanco el nGmero de regis -~
tro correspondinte.

- Otros datos que exija el reglamento respectivo o dis
posiciones de la Secretarfa de Salubridad y Asisten-

cia.

8.1.2 »rarcado en el embalaje

Deben anotarse los datos necesarios del punto nGmero -
8.1.1 para identificar el producto y todos aquellos otros -
que se juzguen convenicntes,tales como, las precauciones que
deben de tenerse en el manejo y uso de los embalajes.
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8.2 Envase

El producto objeto de esta norma se deber& envasar y -
trasportar en recipientes que salvaguarden las cualidades ni-
giénicas, nutritivas y tecnol6gicas del producto.

8.2.1 Inocuidad de los envases

Los envases deberdn estar hechos Gnicamente de sustan-
clas que sean inocuas y adecuadas para el uso a que se desti
nan., No deber& comunicar al producto ninguna sustancia t&xi-
ca, olores o sabores desagradables (véase apéndice n@imero -
5).

8.3 Embalaje

Para el embalaje del producto objeto de esta norma, --
se deben usar cajas de cartén o envolturas de algtn otro ma-
terial apropiado, que tengan la debida resistencia y que o -
frezcan la proteccifn adecuada a los envases para impedir su
deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién -
en el almacenamiento y distribucién de los mismos, sin expo-
ner a las personas que los manipulan(v&ase ap&ndice ntimero 5)

9. ALMACENAMIENTO

El producto terminado debe conserxrvarse en locales gque-
reunan los requisitos higiénicos que sefiale la Secretarfa de
Salubridad y Asistencia.

10. APENDICES

A.l1 Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) que se men -
cionan en esta norma, corresponden a las normas de la Direc-
cibén General de Normas (DGN) vigentes de la misma letra y nd

mero.
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A.2 Alveogramas

En virtud de que cada harina se requiere con caracteris
ticas reolégices especificas (velocidad de flujo de acuerdo -
con la viscosidad, dependiendo del amasado) segln los fines a
que se destina, ya sea para la elaboracifén de pan, galletas o
pastas para sopa, el comprador deber& hacer del conocimiento-
del vendedor las especificaciones que de acuerdo a sus necesi
dades requicra de la harina de trigo que solicita. Para defi-
nir en cada caso las determinaciones mencionadas, se recomien
da utilizar el mé&todo del alveograma, dando importancia prin-
cipal a las relativas a extensibilidad, elasticidad, tenaci -
dad y fuerza del gluten. Las determinaciones se llevan a cabo
en los aparatos citados en el punto nfimero 5.2.

A.3 Granulometria

Grado 1l.- La harina de trigo para panificacifn no debe
.reportar retencién en tamfz NOM 34 M (de 0.177 mm de abertu-
ra de malla) y puede aceptarse un miximo de 10 por ciento de
‘retencién en un tamfz NOM 50 M (de 0.125 mm de abertura de -
malla) .

Grado 2.~ En la harina de trigo para galletas general-
mente se utilizan mezclas variables de acuerdo al tipo de ga
lleta que se fabrique,

Grado 3.- La harina de trigo para pastas para sopas, -
debe reportar un 73 por ciento como minimo de retencibn de
las fracciones de dos tamices NOM 20 My 40 M ( de 0.297 y
0.149 mm de abertura de malla respectivamente ).

A.4 La lovenda " Contenido Neto " deberd ir seguida -
del dato cuantitativo y de la abreviatura de la unidad corres
pondiente de acuvrao al Sistema General de Unidades de Medida,
expresado en minGsc .las, sin pluralizar y sin punto abrevia-
torio, deberd presentarse en el &ngulo inferior derecho o -=-

—t
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centrada en la parte inferior de manera clara y ostensible -~
en un tamaino que guarde proporcién con el texto m8s sobresa-

liente de la informaci6n y en contraste con el fondo de la -

etiqueta. Este dato deber& apareccer libre de cualquier otra

referencia que le reste importancia.

A.5 Las especificaciones de envase y embalaje que de -
ben aplicarse para cumplir con lo sefialado en los puntos ng‘-
mero 8.2 y 8.3 serdn las correspondientes a las Normas Oficia
les Mexicanas de Envase y Embalaje especfficas para cada pre-~
sentacién y gramaje del producto.

A.6 Para el control del color especifico de lotes, se
pueden utilizar escalas colorimdtricas.

A.7 Cuando la harina contenga Bromato de potasio, en-
la cantidad mencionada en el punto ntmero 5.7.1,se ostentard
en la etiqueta la demoninacién de harina bromatada.
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ANTEPROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA
ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO
HARINA DE ARROZ ENRIQUECIDA

- FOODS - SUPPLEMENTED RICE FLOUR

O. INTRODUCCION

Las especificaciones gue se establecen en esta norma, -
86lo podr&n satisfacerse cuando en la elaboracién del produc-
to objeto de esta norma, se utilicen materias primas de cali-
dad sanitaria, se apliquen buenas técnicas de elaboracién y =~
se realicen en locales e instalaciones bajo condiciones higié&
nicas, que aseguren que el product® es apto para el consumo -
humano, de acuerdo con el C&6digo Sanitario de los Estados Uni
dos Mexicanos, sus Reglementos y demis disposiciones de la Se
cretarfa de Salubridad y Asistencia.

1. OBJETIVO Y CAMPO OL APLICACION

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especifica -
ciones que debe cumplir el producto denominado harina de a -
rroz enriquecida, cuyo principal empleo es la nreparacién -
del atole que lleva'su nombre.

2. REFERENCIAS
Esta norma se complementa con las siguientes Normas O-

ficlales vigentes:

NOM-F-68-5S Alimentos- Determinacién de pro
teinas.

NOM-F-83 Alimentps- Determinacifn de hu-
medad.

NOM-F~66-S Alimentos- Determinacién de ce-
nizas.

NOM-F-90-8 Alimentos~- Determinacién de fi-
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bra cruda.

NOM-F~365-5 Alimentos- Harinas. Determina -
cién de materia extrafa.

NOM-F-310-S Alimentos-~ Cuenta de Stapbyla -
CQCCUs aureung. Coagulasa positi
va.

NOM~F-308 Alimentos- Cuenta de organismos
coliformes fecales.

NOM-F-255 Alimentos- Método de conteo de- =
hongos y levaduras.

NOM~-F-304 Alimentos- Investigacién de Sal
monella. M&todo general.

NOM~-F-253 Alimentos~- Cuenta de Bacterias-
mesofflicas aerobias.

NOM-F~-254 Alimentos- Cuenta de organismos

coliformes.

3. DEFINICION

Se entiende por harina de arroz enriquecida, al produc-
to industrial que se obtiene por molienda de granos de arroz-
(Oryza sativa) sanos, limpios, quebrados frescos,adicionada - -
de protefnas de origen animal, vitaminas y minerales, conve -
nientemente envasado para asegurar la estabilidad de sus cons
tituyentes.

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

Para los efectos de esta norma, de acuerdo a su uso, la -
harina de arroz enriquecida se clasifica en un sélo tipo con-
un grado de calidad, designdndose como Harina de Arroz Enrique
cida.

5. ESPECIFICACIONES

El producto objeto de esta norma en su Gnico tipo y gra
do de calidad, debe cumplir con las especificaciones siguien-
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5.1 Sensoriales
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ltigeramente amarillo,

caracterStico del producto en-
riquecido. (véase apéndice nfime

ro 4).

OlOr...esseeeeveesssa...Debe ser caracteristico del =--

5abOre.csescsseseesss.s.Farinaceo,

producto,

traio.

sin ningdn olor ex--

caracteri{stico del

producto enriquecido, exento-

de sabores extranos o desagra

dables.
TeXtUra..ccsceecses.s....Polvo fino homogéneo.

5.2 Quimicas y Fisicus
El producto objeto de esta norma debe cumplir con las

especificaciones quimicas anotadas en el cuadro siguiente:

ESPECIFICACIONES* -GRADO DE CALIDAD

Minimo M3ximo

(%) (%)

Protefnas ( N x 5.95 ) 10.0 13.0
Carbohidratos 79.1 83.5
Humedad 11.0 14.0
Cenizas 0.55 1.21
Fibra cruda** 0.4 1.0
Tiamina 4.4ug9/g 8.8xg/g
Riboflavina 2.64 " 5.28 "
Niacina 35.24 " 70.48 "
Hierro 28.63 " 57.26 "

¥ Porcentajes expresados sobre base hlmeda de 14%
** gSer§ s6lo para orientacién del analigta.
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Para las determinaciones fisicas véase apéndice 5.

5.3 Microbiolégicas

El producto'objeto de esta norma no debe contener micro
organismos patgqenos, toxinas microbianas e inhibidores micro
bianos y debe cumplir con las especificaciones siguientes:

nesofflicos aerobios 50,000 col/g m&ximo
hongos 100 col/g maximo

5.4 Contaminantes quimicos

El producto objeto de esta norma no deber& contener --
ningGn contaminante quimico en cantidades que puedan repre-~-
sentar un riesgo para la salud. Los lfmites m&ximos para es-
tos contaminantes guedan sujetos a los que establezca la Se-
cretarfa de Salubridad y Asistencia.

5.4.1 Residuos de plaguicidas

La harina de arroz enriquecida deberd ser tratada con-
especial cuidado seg(Gn pr&cticas correctas de fabricacisn, -
de forma gue no queden residuos de plaguicidas cuyo uso pue-
da ser necesario en la produccién, el almacenamiento, o pro-
cedentes de las instalaciones y equipo utilizados para la e~
laboracifn, o que se reduzcan en la mayor medida posible si-
su presencia es técnicamente inevitable.

5.5 Materia extraha objetable

El producto objeto de esta norma no debe contener irsec
tos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de roeéores,asi
como ninguna otra materia extrana.

5.6 Aditivos

El producto objeto de esta norma podr8 ser tratado con
los aditivos permitidos por la Secretarfa de Salubridad y A-
sistencia, dentro de los limites que la misma Secretarfa se-
fala.
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5.6.1 Conservadores
No se permite el empleo de conservadores o agentes an-
timicrobianos.

6. MUESTREO

Cuando se requlera el muestreo del producto, este po--
drd ser establecido de comin acuerdo entre el productor y --
comprador, recomenddndose el uso de la Norma Oficial Mexica-
na NOM-R-18.

6.1 Muestreo Oficial

El muestreo para efectos oficiales estari sujeto a la-
legislacién y disposiciones de la Dependencia Oficial corres
pondiente.

7. METODOS DE PRUEBA

Para la verificacién de las especificaciones fisicas,
quimicas, microbiolfgicas y materia extrafia, que se estable-
cen en esta norma, deben aplicarse las Normas Oficiales Mexi
canas que se indican en el apartadeo de Referencias ( véase -
punto ntmero 2 ).

8. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE.
8.1 Marcado y etiquetado.

8.1.1 Cada envase del producto debe llevar una etique-
ta o impresidén permanente, visible e indeleble con los siguien
tes datos:

- Denominacifn del producto conforme a la clasificacién
de esta norma.

- Nombre comercial o marca comercial registrada, pudien-
do aparecer el sIimbolo del fabricante.

- E1l " Contenido Neto " de acuerdo con las disposiciones

TEELS CON
FALLA DE ORIGEN




82

de la Secretaria de Comercio ( vE&ase apéndice ndGmero 2).
- Nombre:o razén social del fabricante o titular del re-
gistro y\domicilio donde se elabore el producto.

- La leyenda " HECHO EN MEXICO ".

- Se debe especificar que el producto est& adicionado ~--
de vitaminas y minerales.

- Texto de la siglas Reg. S.S.A. No. ----- "A" debiendo-
figurar en el espacio en blanco el nlmero de registro co
rrespondiente.

~ Otros datos que exija el reglamento respectivo o dis--
posiciones de la Secretarfa de Salubridad y Asistencia.

8.1.2 Marcado en ¢l embalaje

Deben anotarse los datos necesarios del punto nGmero --
8.1.1 para identificar el producto y todos aquellos otros que-
se juzguen convenientes, tales como, las precauciones que de--
tenerse en el manejo y uso de los embalajes.

8.2 Envase

El producto objeto de esta norma se deber§ envasar y --
transportar en reciplentes que salvaguarden las cualidades hi-
giénicas, nutritivas y tecnol8gicas del producto.

8.2.1 Los envases deberdn estar hechos Gnicamente de --
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso a que se -
destinan. No deberdn comunicar al producto ninguna sustancia -
téxica, ni olores o sabores desagradables ( véase apfndice nG~-

mero 3).

8.3 Embalaje

Para el embalaje del producto objeto de esta norma, sec-
deben usar cajas de cartdn o envolturas de algtn otro material
apropiado, que tengan la debida resistencia y que ofrezcan la
proteccidn adecuada a los envases para impedir su deterioro ex -
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terior, a la vez que faciliten su manipulacién en el almacena-
miento y ditribucibn de los mismos, sin exponer a las personas
que los manipulan (v8ase apéndice nfimero 3).

9. ALMACENAMIENTO

El producto terminado debe conservarse en locales que -
reunan los requisitos higifnicos que sefnale la Secretarfa de-
Salubridad y Asistencia.

10. APENDICE

A.l1 Las Normas OCficiales Mexicanas (NOM) que se mencio
nan en esta norma, corresponden a las Normas de la Direccibn-
General de Normas (DGN) vigentes de la misma letra y ntGmero.

A.2 La leyenda "Contenido Neto" deberd ir seguida del-
dato cuantitativo y de la abreviatura de la unidad correspon-
diente de acuerdo al Sistema General de Unidades de Medida, -
expresado en minGsculas, sin pluralizar y sin punto abreviato
rio, deberi presentarse en el &ngulo inferior derecho o cen--
trada en la parte inferior de manera clara y ostensible, en -
un tamafio que guarde proporcién con el texto m&s sobresalien-
te de la informacibn y en contraste con el fondo de la etique
ta. Este dato deberd aparecer libre de cualquier otra referen
cia que le reste importancia.

) A.3 Las especificaciones de envase y embalaje que de -
ben aplicarse para cumplir con los puntos n@mero 8.2 y 8.3 --
serdn las correspondientes a las Normas Oficiales Mexicanas. -
de Envasc y Embalaje especificas para cada presentacién y gra
maje del producto.

A.4 Para el control del color especifico de lotes, se
pueden utilizar escalas colorimétricas.
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A.5 Para la determinacién de las pruebas fisicas se
utilizard el AmilS8grafo Brabender, este aparato mide de for
ma contfnua la, resistencia que a la agitacifn presenta una-
suspencifn al 10% de harina en agua cuando su temperatura -
va aumentando constantemente 1,5°C por minuto desde la tem-
peratura del laboratorio hasta 95°C y se mantiene esta Glti
ma temperatura. Este aparato se usa en los ensayos de hari-
nas, para cuyo fin la viscosidad del producto despué&s de la
gelatinizacién es una caracteristica importante.
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Resumen y Conclusiones.

Resumen

El acceso ordenando hacia todos los campos de la acti-
vidad humana, forma la esencia de la normalizacifn, ha sido-
el civilizador del hombre y la base de una existencia organi
zada y congruente en todas partes y en todas las edades.

La Norma surge como resultado de un proceso de normali
zaci6én, €sta contempla un conjunto ordenado y clasificado de
especificaciones técnicas mfnimas de compoéxcién que debe -~
cumplir un producto para que satisfaga las necesidades de --
uso al cual se destina.

La elaboracién de una norma oficial mexicana, se reali
za a través de dos vias:

a) via interna

b) vfa comité
de acuerdo con las siguientes fases:

a) Investigacién bibliogrifica

b) Investigacifn del sector interesado con el tema a -

normalizar

c) Investigacidn industrial

d) Elaboraci6n del anteproyecto de norma

e) Juntas de normalizacién

£) Aprobacién y oficializacién del proyecto de norma

El &mbito de aplicacién de las normas es a varios nive
les: Empresa, Asociacién, Nacional, Regional e Internacional.

El campo de la normalizacién eé muy basto, abarca en--
tre otros el de Alimentos, Agricultura, Productos qufimicos,-
Ingenieria, Ciencia, Textil, etc.. En el presente trabajo --
el campo en el que se introduce la normalizacién es el de la
Industria Alimentaria, a través de este sae destacan:
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- La situacién actual de la Normalizacifn dentro de -
la Industria Alimentaria en México,

~ Las necesidades de Normalizacién en la Industria --
Alimentaria.

- Los Beneficios que en el Control de la Calidad se -
obtienen a través de la Normalizacién.

El trabajo concluye con la elaboracifn de los Antenro
yectos de Norma Oficial Mexicana para dos productos elabora
dos por la industria alimentaria de los cereales: Harina de
Trigo y Harina de Arroz Enriquecida.



Conclusiones.

La adepcién de normas por la industria alimentaria -

puede reportarle incontables beneficios, entre otrxos:

a) Mantener, prevenir, preservar y mejorar €l control
sanitario y de calidad nutricional de los alimen -
tos y de las bebidas no alcoh6licas, lo que trae -
como consecuencia mayor proteccién a la salud del-
consumidor.

b) Favorecer la evolucibn tecnol6gica en la elabora -
cién de alimentos.

c) Orientar al industrial y al consumidor.

d) Asegurar la aplicaci6én de practicas equitativas -
en el comercio de los alimentos en el palis y a ni
vel internacional.

e) Cardcter educacional y unificaci6bn de los métodos
de prueba.

£) La unificaci6n de todo el sector oficial.

Por otra parte, la importancia de llevar a cabo un -
programa de control de calidad en la industria alimentaria
es obvio, y dado que las normas sirven de apoyo al control
de la calidad, &stas ofrecen la posibilidad de alcanzar 1%
mites de seguridad hasta ahora no logrados, mantenimiento-
de una calidad inalterable, mavores m&rgenes de conservabi
lidad, mejor presentacifn, valores nutritivos m&s altos, =
etc. .

Desafortunadamente, en nuestro pafis no se concede a-
las normas alimentarias la importancia que merecen, esta -
situacibn es propiciada principalmente por la Direccifn Ge
neral de Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos, de
la Secretarfa de Salubridad y Asistencia, ya que esta de =~
pendencia es la primera en no tomarlas en cuenta al otorgar
un n@mero de registro para, un nuevo producto alimenticio, -
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no realiza inspecciones perifdicas que permitan verificar--
si el producto'no ha sido adulterado durante su preparacién,
tampoco lleva, a cabo muestreos que dejen al descubierto si
el alimento estd preparado con materias primas y aditivos -
de calidad sanitaria satisfactoria, etc.. Este hecho ha cau
sado gran apatfa por parte de los industriales en lo que al
aspecto normativo se refiere, ya que éstos hacen caso omi -
so de las normas oficiales vigentes al llevar a cabo la fa-
bricacibén de sus productos, esta actitud repercute gravemen
te en los trabajos de normalizacién, pues la mayorfa de las
industrias alimentarias cuando son invitadas a participar -
en las juntas de normalizacién, no asisten y si lo hacen no
aportan la informacifn técnica requerida que permita el en-
riquecimiento del anteproyecto o proyecto de norma, que en-
ese momento se encuentre bajo estudio. Es entonces necesa -
rio, hacer un llamado de atencién a la Direccibn General de
Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos, a fin de que-
&sta constituya el punto de apoyo que permita el estableci-
miento de la Normalizacién dentro de la Industria Alimenta-
ria del pals, ya que, 81 queremos que los productos de nues
tra industria alimentaria alcancen niveles superiores debe-
mos comenzar por las bases y, esas bases, se establecen en-
una Norma Alimentaria.

Queda establecida entonces como 18gica consecuencia,-
que el mejoramiento y uso adecuado de las " Normas de Cali-
dad”" , es base ineludible del Desarrollo Industrial, esta -
blece la confianza en las transacciones, cimenta el crédito
en las finanzas y contribuve en la prosperidad de los pue -
blos; estableciendo como base de confianza; la calidad, so-
bre la cantidad de produccibn.
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PREFACIO

Es evidente que ‘3 Dratecaidn al consumidor, en 'a f0rMa Que €3 1ratads actualmente en 108 Daises Mds adelantados. &t
Dasads e una poiitica de £a.CaJ 300Vada necesaramente en (a nofmalizacicn

Por madio de uns NOIMa e estabiscen las Caracteristicas Que Oebe sEtistacer un materal, srticu'o o producto pers
gerantizar lllun!uu a3 el v30 3l Que esti deINaAa ¥ 88 DOT 18N10, ta primerp ley de Droteccion al consumidor

Cuando fos groductos cumpler can las normas dictadas para ditas por un arganismo que coma la Direccidn General de
Normas Lene en cuenta 1o tolamente las opnanes de 103 fabnicantes. 5in0 también tas necasidaces de 1os usuarios, o
congumidor tendrd la garantia ce 3dQuiir un producto de calioad definida vy Certa.

Por 13010, % NECESETIO QUE 21372 CN1vE 1DAOS 103 SECTOIES de LN EMDresa el “esniritu de NOrMBliZacIGN™. v én tanto e3ta s
CONVWrLR 2n COMPIACOr, WA NECESANO QUE sus J0AITAMEeN10s de COoMDras CiSDONGan CE Ias NOrMas ofcrales mex.CcInas
referentes 3 materigs oiimas, Materales y productos Gue adquieran v hagen tus Pedidos con base en éitas, 0|0 un EINCto v
efectivo conucl o8 su aphcacidn.

En @5ta 1mDOrtANTE tar®y NoS eNCONIraMOs, DHO ESIAMOS CONSCientes de que NInGUN Blan O programa tendra #xito 5: ao se
cuanta con e respeldo moral v materal de 1z iNQUStNia AACIONA, PUBKCE y DHivada que en ltima INstanca bens un dape!
definitivo v relevente 2n ' cesarrollo del Dais.

Coneciente de fa decrsva intiuencis e la normanzaciGn en el comercio internacional de materias Orimas v PIOductes v con
o prOpGSItO Ce QaIANtizar 103 interases v necesigaces Jel consumidor, fa Secretaria de Patrimonia v Fomanto Industratl,
por madio ¢e su Direccion Gencral 0@ Normas, Na Ceciaido untficar su Criterio Para elatorar las NOrMas ofizales mexicanas
con @ de ta Organizacton Internacianal de Normahizacian (1S0). tomando como base fundamentsl Dsra eladorat cichas
normas fa “I1SO Guide lor the presantation of international stannards and technical repoits'™, que reptesenta ef estuerzo
de 103 mis destacados 95 Per(03 N @ELA 1M PO LaNTE rand 08 18 CWNC:a v 1o tecnologa.

€3 of proponito ce ty Direccion General @ Normas que esta Guia para la recaccien. estructuracin v oresentacion de Ias
normas ohicales menicaras, facnte v aqihce en graan Mmeadida, el 2ewaerollo ce 13 normalizacion Nacional, por tanio, toda
aqueilas INSTIUCIONES, OrgansMOs. &NDIBSES, MECNICOS v OAftes interesadas en normahilsd matenas Divmas. matariaias,
Purim, productos etc. deten & a Directign General de Normas, baj0 eta &tructun, 103 B0y &CIS
de normas parg su ohcalizacon

La Drectidn Ganersi ge Normas de 1o Secretaria de Patrimonio y anmm lnu mv ‘al, o Departamento de Nurmuhmmn Y
Ihlrologu uo 1o Cireed Naciona!t ce la b de T 6n de Comites C de
onenta cessta Guaa, 1a cual canceid In DGN R50-1975.

{NDICE DEL CONTENIDO

NOm dot Cao invia Pigine
0 Introductién 1
1 Aegusitos biscos 1
2 Estrectunacidn de normas 2
3 Descriocidn de los e'ementos 2
4 Construccion de las normas 6
S Detailes oo redeccion []
& Biblicgratia 15
7 Concordanca con normas 'nternacionales 15
Apdedico 8
A Ejemplo de on de v 17
8 Formato pare ovovecto of Norms Otficat Mevicans 1"
Indice Aitsddtxco 20

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN

——




ol Dlrotcidn Ga

93

NORMA OF(CIAL MEXICANA

GUIA PARA LA REDACCION, ESTRUCTURACION ¥ PRESEN- NOM-R-58- 177
TACION DE L AS NORMAS OFICIALES MEXICANAS

@ INTRODUCCION

Este guid Iv;blm una sene de reglag que daben on (g on, este on y dn de
Anteprovectos. Provectos v Normas Oficuies Mexicanas

Los orga gados de 12 dn ge 'os Anteprovectos. Provectos v Normas, deben splicat estas reglas dede ls
DrIMera etapa e OreCaratION Nasta sv e0ICION

1 REQUISITOS BASICOS

La redaccidn, estructuracidn v presentacion de Proyectos de Normes remitidos & [ autonidad comperente Dars su
consideracidn v on, deben i Ios DisICOs 319

1.1 Errores técnicos

Deben eviterse 105 errores reiacionados con va'ores numeéncas, formulas matematicas y quimicas y 103 teacionedcs con
0103 #spectos técricos.

1.2 Claridad, precisién v consistencia del texto
Les instrucciones dadas en ef Capitu!o 5 ce esta guia decen ser tomadas en consideracidn

1.3 Uniformi en la terminologi

Se oebe mantener uniformidad dentro ge ra Mrma NOIMa, &N seEs de NOIMAS y CON NOIMag JnTeNICres, Cusndo esto
oroceda. por ejemplo

1.3.1 Oebe usarse un térmio Gnico Cuando nempre se refiera 8 un conceptc cado.

A 3

1.3.2 Debs ysarse la msma ion v pi oara tragr gas Oet texto.

1.4 Cumplimiento con normas bisicas

Los que s aco -gue oueden en at futuro- son de parnicular ‘mportanca en
1a elaboracidn de tas ndrmas oficiales menicanas

) DGN-Z-1 vigente (10das sus partes)
“Magnitudes y Unidades de base del Sistema Internacional de Unidedes SI*°

b

OGN-R-51 vigente
*Ndameros Normaies™

n

DGN-R-57 v:gente
" Gurs para et uso de Numeros Narmaies

d) DGN-R.1Tvigente
*Ptan de Muestreo v Tabtas para la ‘nspeccion por varables™

¢) DGN-R.18 vigente
Reterenc 24 LA & rec0ior Senma: e Nov et 00 1 S6meier u de Petrimenve v Row 4,000 100 w8y
Faments Indumral 1 Cra 'a NEle NormE Jus fue DAOLIE0S
an o Do Tleia 37125 areraon Tome caneeg e DGA-A.5) 1975
Nom O tocha

]
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“Planes 0¢ \uestzeo v Tazias 0ara W Inspeceidn DOr atributos™

f) OGN-M-19,vigemte
"D ensiones not™Mates 08 gapeles Dara eSCrITurds v DOD Cierlas clases 08 \mpresion™

1.8 Distribucion del documento

Lo estructurs genevd', 13 secuenca oe las Dartes, divisionas. subdivisiones v NuMeracon, deben estar de ecuerdo con las
regtas establecidss en tos capitulos 2,3 v 4 deestaguia.

1.8 itustraciones

16.1 Lot grburos 2ragramas. graticas, tab!as e (ustraciones incluidos en los textos. deben ser dibumdos v redactados en
forma clar3 v deten 2r2porCiondtse a 1a autondad competente como originales. copias o fotogralias sn blanco v negro.

1.80.2 Los wxtos de o deben wer orali umndo un sola leda del pepet y deden contenar
ls manor cantidad posidle de Correcciones hechas & mano.

1.6.0 Los Provectos para envirse a la autoridsd comopetente, deben incluir una Copie del doCuMENto IMpPreso con
cualquier modificacion ncicada directamante sobre la mama.

2 ESTRUCTURACION OE LAS NORMAS

El diag! e 1a pigIna 1 nica el orden Que Oabe usarse en la presentacion de tos diversos elementos Gue
contane unp norma. Cads ung de los elermentos dados #n este dugrama 8 describe can detalie en el Capitulo 3

3 DESCRIPCION DE LOS ELEMENTOS

Los diwersos glementos mancionados en el Capitulo 2 se describen con detalle 8 cantinuscion.
3.1 Elementos preliminares

3.1.1 Portada

Ls portads Jede proporcionar a infarmacion relativa 8l documento v a su valider v es praparada 8 Criteng de ia Secreteria
ce Patesmonio y Famento industret con diseilos normalhizedos.

3.1.2 Pretacio

3121 La prmerd parte e esté ewmento dawnformenion ratatve 8 la norma y la insta oe los org: que
han parhicipado en su €.8DOrAC:0n, $NdD £3t¢ elemenio responsab.lidad de ta autondas competente

3.1.2.2 La sgunda patte de este elemento es 0PCIONst v Queds & consideracion de la autoridad competente v puede
corerer (3 s.Gunnte informacdn

2} tazones que Metwaron 12 Oreparacion e 13 narma v o desarrgtlo técmico del problema,
b} tas retacrones de % 03 CON 01123 70IMas L OLICS OCUMENTOS NACIONAleS.
¢} cantetac:on ¢ Substitution 1O o parCA! Oe Nnocmas,

d) BCIdrac ones T¢ Jue 3.G.mas D3vles €. J0FuMmenty, DO MempIQ Trertos adéndices Iviass 3.4.1) no torman Darte | Oel
Cuerdg Ce 3 norma

3.1.3 indice del Contenvdo

Fs un ementd Dre /mogr IDWALVO. DEIC 1LOM AN IAA0 S €' Lert0 C€ Ip NOIrMJ es mavor 08 B DagIN3s . en este C.
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PIOPOTCIONS! LUNA iiS1) de CRPIUIOS DBTR 1ac i tal Su consuita 1 indice pusoe - J v spénd:-
o 0 Cria7 10des e \3 1a3 tabtes v higures. Todos 108 slementos mencronados en 8l Ind-
£8 08! CONLENIOD Jaben tener Jus 11103 cOMPlRtDs.
viges
Portsda 13.1.1)
Llameontos Arelimineres Pretacio 13.1.2)
. Indice del Contenido 13.1.3)
( Tiwio .21}
. Introduecién 13.2.2)
Objetivo 3.23)
Hlarmorion goreveies oue intresucen
& comtunigo téer 9 npeme < Campo oe Aphicecion 3.24)
o emeo Reterencias (3261
“Tiowie™, “Comons” v “Comae oo ‘Definiciones 328
. GEBOR gy . bos L S los y A 3.2.7)
ondn Glgmpnt 08 SAAIOT W |\ureh 41 08
L
Cuerpo
de las
Novmas 4 r Terminologia (3.2.1}
Oficiates Clasificacion y designacion
Mexicanss del producto 3.3.2}
Elomentos que conet : Especiticaciones 3.3.9)
comtenicio t'l‘:nnp u’zm Materiales {3.34)
Muestreo 2.3.5}
o Laode o8 e Mé de Prusta 2.38)
APPTE BuEie comtanet Molgmente CITLE G " Maresdo, e1quetsdo, envem .
5 A S8} IO ¢ 88 COSENS O v embaiaje 3.3.n
+ RIS (OMETGRr ABrREAS LAD
8 @ IO 10% SmPnLEe Gt 89 AeTEL LN ;
WP GIPTNARDSE P07 18 AELLrg IS G0 L8
PO AT 1
. i
|
Apdndioss que formen perte
: dele Nom': 3.4.1 0}
{_ Notas al pie de pdgina (34.2)
Elamentos complemen: Bibliogratia t6)
~ ot Concordancia con normas
ntsmacionaies t7)
- Apdndicss aue no formen
oerts de la Norms 34.1.0)
3.2 Elementos generaies de 8 norms
3.2.% Tituio
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La regaccidn del 1ituio dJebe estabiscerse 20N §ran cuidads v ser (o Mmds coneisa posible No debe presentar ambiguedad v
cete «ncicar especiiicamente ol tema de 12 Norme, evitando posibies CONfUTIONES CON NOIMaS Y3 AXISIENIES O PIOPOTCIONS!
detalles snnecesar:cs. Cusiguier aspecto adiional Dartcular que s considere necesara, pusde incluire B30 los
encatezados “Otietvo™ (vease 3 2 3} v.0 “Campo ce Aplicacdn™ tveam 3.2 4)

Ef titulo debe ¢ de cada uno Je ellos tan corto como sa posible, pertiendo de lo general &
ic partcuwr Son generaiments suficrertes tres de dichOs elementos. pOr ewmplo

R -1 - Oeti

3.2.2 introduccion

Elemento opcional orentado a #speciticar el propasito que se dessa obtenet med.ante 1a normalizaciGn considerads o adar
cusiguer informaci6n Que s requ«ery para &l entandimento de la ngrma.

3.2.3 Ovjetivo

Este eolemento cebe ser incluido al principo de cada norma para definir sin ambigusdad &l tema v @ proposito del
GOCUMENI0, MN $1 ¢ tema aparece claramente indicado en el titulo. Esta elemento srve tambiln pars complementar o
ameligr ia informac.On dada pot ef titulo NG gebe ser U0 D3re safalar especiticaciones.

3.2.4 Campo de Aplicacion

Este elemanto debe mr incluido v su DrOPGSita as establecer los Ifmites de aplicabilidad de s norma o partes de la mrema.

En alguncs casos es corvensente combinar 8! “"Campa de Apncacidn’ con e “Octetvo™, bajo ¢l tituto generat “"Objetivo v
Campo de Apiicacior™

3.2.5 Refersncias

€ste elemento esta gesunado a proPOrCIONAr una relacidn completa de otras Normas Oficieles Mexicanas qus ms
indrspensabdle consultar pera ls aphicacin de {a norma.

La refacidn no debe inciuir documentos Que se hayan uti) ) coma tuente & de referencia en
ia preparacidn de la norma, astas fuentes deben sparacer ol final de 1a narma baja el titulo "Bnnlumlu Capitulo 6 de
ata Norma.

3.2.6 Definiciones

Es un eiemento opcronal Qua Incluye las defi para ol di de crevtos rminos usados en la
norma.

3.2.7 Simbolos y Abreviaturas

Es un alemento apcional que incluye une relscion de los simbolos v sbreviaturas usadas en la norma.

En #lgunos casos es ¢ ios si v ab can las det 0 fal maners que felnan los
v sus det con iog sl Y. sus bao o titulo gendrico de
“Oelinecrones”

33 Elementos gue constituyen el contenido 1écnico de fs norma

33.1 Terminologia

Este slemento debe contener una relacidn por orden aifaddtico de on ¢l texto de s norma y que no
hayan $1d0 prevamente incluidos en 1a cotresponcente Narma Oficial Mex:cana de terminalogie Cade termino de esta
1615C:4n debe W i Asdo por & ¢ def:nicion .
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Este elementa cebe g stanguirse cet erementa 3.2.6, el cua' da las defrniciones necemrias sdla para o entendimientc de ls
f0rma Gue 1as cont.ene y generimente se reliere 8 terminos nue [eNGEN uNg 20epC.0N etpecifica en Is norma

En 12 pregaracior Ce ‘as apimas ce'phcas a terminglogia normal,z8da, se deben tomas en cusnta los avances abtenidcs en
la termingiog a dasica ot ..

3.3.2 Clastticacion y designacion del producto

Este elemento estabiese un sistema de claslicacion v desgracion coditicadas de los productos Que cumplan con los
requisios estabiec-os. En agunos casos es ote con las it dadas en 3.33.

3.3.3 Especilicaciones
Este elemento estab.ece:

3) todss 135 especiticaciones nominales raqueridas paca ¢l progucto cubierto por 3 notma, que pueden ser: formas
geométricas v ' tos da segt v otros,

b) Los valores timites o tolerancas Je estas especificaciones;

c) Los métodas de prueba (véase 3 3.6) sara determinar o venficar los vatores de estas especificaciones

Oeben incluirse ios dibulos necesar0s para aclarar el 1x10, especiaimente en aquetlas normas que se refteran a productos o
elementos c2 itici comprensién

3.3.4 Materias primas y materiales

Este elemertc debe contener 13s BSDETII3Z0NES SCITESCONDIENtes A fas Maleras D/imas O materisles del producto cuandn
en @l tituto de Ia norma especificamente se estanlescs

3.3.5 Muestreo

Este elemento especitica 1as condi S v Criterios de , &V como los s para el ce las
Puede ser situado 3l principio de |os mdtocos ce prusba, s ast se CONSidera convenente

3.3.6 Métodos de prueba

3.36.1 Este elemento deba dar las instrucciones relativas at proced miento narmal:zado que debe seguirse para determinas
los valotes de las esoecificaciones o para comprobar ef cumphmento de los requentos establecidos, de fal forma Que
gurantice 1a repr: de los

3.3.6.2 Lasinstrucciones relativas 2 l0s métocos de prueba deben subdn dirse de I3 sigusente manera

a) Principio, resimenes o lundamento
b) Resctrvos y materaales
c) Apsratos v 0 mstrumentos especilicanaa su precisidn

d) Preparacian y conservacidn de tas muestras o probetas

#) Procesimento
1) Evpresibn de ios resuitados, inctuvendo et método de calculo v la precision de! método ¢e prued:
¢) Intorme de a pruets

3.36.3 De sar posidie por su conciz:dn v brevedad, 2t método de prueda debe incluwse en el contentdo técnico de ty
norma Si el métuaa teauere un gran NuMerp de piginas dede s@¢ Presentado an ur 3pendice de 'a moma norma

TESIS CON
TALLA DE ORIGEN|




12

3.36.4 Cuando ex:sta o resulle pouidle estabiecer un método de prusba comin para na primas, ales
0 predutios, 83 converents hacer referencs 8l Mmo o #ISDOA! LNA NOTMA POT 38037300 2 L cual 38 herd referenca on s
norma en cuestidn

3.3.7 Marcado, etq envess y

3.3.7.1 Marcado’’

Este elementa definite la maners en que deban hecerss las Marcas ¢ xendficacionss qQue saan neacemsras & un producta,
incluysndo en los datos las drsposiciones ex1gidas por fas leyes v reglamentos en vigor.

3.23.7.2 Etiquetado

Em ehmmm debs incluw los datos necessios par ls correcme utilizacién del meterial o producto incluyendo (s
Que 133 leye, regt vd ici oficutes vigentes.

3.3.7.3 Envase y embalaje

Este dede los datos icaci pera 8l envase v embaiaje de tos praductos, tncluysndo
las correszond.entes a 103 il paru manejo, transporta, v uso de acuerdo con las leyes, reglamentas v
dnpgsciones olic.ales v.gentes.

Now Los elementos 3372 v 3.3.7.3 puscen con apé los aue sefalen
forma de indicar s designacidn, ¢l envam o embala, 13 entrege v otras informaciones essncates.

3.4 Elementos complamentarios .

3.4.1 Apéndices

Los apéndices pueden ser:

3} partes integrales del cuerpo ¢ ls norma, las cusies por conveniancia, se Cotocan Jespuds del texto principal o,

a) que pr int 6 L ! después dal texto de la norma v de la cual no forman
perte integral.
Ya sew que el apénd.ce corresponda 8 13 categorfa @ § b, debe mr ¢l ye enel

doiymento, si s necesario, debe carss una exphcacion ampha en el prefacio Mm 312

3.4.2 Notas al pie de pigna

€s108 slementos ¢ J 103 0 ' i i0n adicional sin que sean parte integral del cuerpo de |y norma y
Lerd 4 F 032 350 COTI0 S ncuentie € PArraro que cel e aciararse

4 CONSTRUCCION DE LAS NORMAS

4.1 Generalidades

Lo de<tr 1o er osie Capitu'o contr.Suve 3 Mmeiorar 13 Dremntac.0n de una norma v fac.itat su consults Esto comprence.
4} Dustribuc.en rpcional det contenico “g ura 00rMa en drvisiones v subdvmignes
B) Aumeraciaa de las visiones v subdvesiones,
€} use adecuado de titulos Dara desigra+ apropwdaments las divisiones v wubdivisiones

42 Composicion

TESIS CON

FALLA DE ORIGE

1 ¢




99

Las normas son fan varacas v diferentes 3ntre si tanto por {a naturaleza de su conmwmdo Como por ¢! AGMEND de sus
pbginas, que s hace adicit reglas pars su cor 6n. Sin 90 @3 iec Queenla
COMPOSICION Ce una "orma s uhice 13 Termnolagia v 3.511CUCION Siguenies.

4.2, Parte

42,11 Parte de ura norma puede ser ta putihcacidn de un documento 0 de una setie de §lios, editados sapsradamente
bajo el mrsmgo nimero ge la notma

4 2.1.2 Caos oarte Ce una narma s «dant:ca meawante ¢l nimero de 11 norma seguida de una diagonal y Le ndmeno
arsbige correspondients 3t niimero ordmat de 12 parte.

4.2.1.3 E! titulo de 13 parte de una noima ceba estar Compuesto por &t titulo de fa norma seguido del titula de la parte
Este Ultimo dede expresese en la ‘orma mds concisa y breve posible.

4.2.1.4 El yistema de partes date ser usalo 209 Cretwsio salectivo, reservindose solamente en aquellos casos en 105 que Jos
s fengan una estrecha re1ACION UNO fON 2U0 v en uA momento cadd, & ser
I tas partes puedan formar un solo documento

4.2.2 Seccién
4.2.2.1 Laseccidn esuna division usade pars agrupar una ssne de capitulos (véase 4.2.3).

4.22.2 £ nimero de una secedn deba escribie completo y precedido pdr la patabrs “"SECCION™, por eermplo
“SECCION UND™ “SECCIQN DOS’

4.2.2.3 Cada seccidn dede tener Su correspandente 1ituid

4.2.2.4 Las secciones aeben ser ulilizadas en que ¢ vanos capi donde 53 ¢
indicar que existe una relacidn especial entre e''as

4.23 Capiwlo

4.2.3.! Un capitulo es una dnisin orinrida: €8 uURa NormMa 0 de un apdndice .Tudndo una 1orm) se divide pn ®CC.INES,
108 capitulos son subarvisiones ge fa seccion ¢ rrespand.ante (vease Apencice A).

4.2.3.2 Ei capitulo cebe ser numeragc yil.c2nde numeies aridigos empezanco cor O pars 13 “Intidduccdn”. & ésta

existe, y siempre el Aorkero 1 saraet 0Lt

La secuencia numénica ng se aTecid POV '3 ¢ victens:2 ¢ CCI0Nes (ComT exemzic Apéndice A,

4.23 3 Cada capitulo debe tencr un titulu colocado mmediatamen te dexpuds de S NUMeEro v en renglon secarado el teata
Qua le sigue.

4.2.4 Parratos e incisos

424, Los pérratos son subdwisoncs ~umeradas de un Capit:io Que ouedm ser subdivididos an incitos numerados. Este
DfICESO Je subdnisianes puede CINNUAID $ S QUE 383 TRLLSATH0. BVITANGD SUBINVISIINES e1ietiv s

4.212 Los parratas v sus .nzisgs deben ser numerados umndo nimeros arabigos. utlizando e mamo sistema Que s
2,°4C en esta Norma giemplt (aca ar el Apénzice A

4.2.4.3 Cada piarrato ¢ode tener su correspondiente 11y, @ cusl debe ColOCa! se inmedatamente después de su NGMero y,
en ren3'on separaco of ferty .0 @ Sique LOs INCKOS 3aDN s@r (ratagos de 1a mSMa Manerd . $°n ¢Mbargo, & use e
titules debe ser undorme. POr Hem oo 10uUs 195 Barralos ¢ INCisos Se uN JIURO Jeben Oresentar 1. 15 O carecer 3¢ et

€012 AL Snc.d 3% 10107 S D0eEN Ui CAALIIS I AVE TITY IPSIG W @ IPMA DLRT.DA: dENTtd Ce 'as VAT S SuD T si0nes,

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN




100

o fos 1eatcs

4.2.5 Apindice

4.25.1 Sedexcribeen 3 1,

4.25.2 S1 hay dos ‘0 mas apéndices. €103 s dengnan con leties maviiscules del aifabeto, empezando con fa leva A. La

palabra “Apendice™ ssgusaa por 18 letra Que dewgna su oiden, s coloca arriba det titulo. Los nGmeros asignados a tas
drvisiones y subddrvisidnes oe un epé son idos por ta letra asig a dicho apénd

Cuando exists un solo apéndice no m designa, sin embarga, los nimeros dados a Iss divisiones v subdivisiones de este
spéndice deben sr precedidos por la letra A para distinguirlos de 1os nimeros usIdos en Otra parts de fa norma.

4.25.3 Cada apéndice debe tener un titulo

4.3 Formato y composicion

€l tax1g y los nimeros de lag v ivigi deban eswr ali sobre el margen izquiardo de la pigina. Sin
embargo, para facilitar 1a composicion der texto impreso, las renglones aislados (wase 5.2.1) y notas que formen parte oel
19200 o8 103 Capitutos {véase 5.2.1 increo al, deben colocarse hacu adentro del margen,

Las ho:as empleadas tanto en ias Normas Oficiales Mexicanas coma en 1os proyectos de normas remitidas a la Direccidn
Generai e Normas por los organismos consultives de normalizacidn, deben ser tamado A4 (210 x 297 mm) segisn Norma
Oficat Maxicany DGN-M-19, vigente

Los 2:buios Ceden ser presennados en o::gingles cuvos tamaiios correspondan 8 1a serie primaria relativa 2 imados de papel
OGN-M-19, vienre

Los eemplios ce aphicacidn piesntados en los apéndices A v B ilustran la distribucion de una norms en divisiones y
ubdivisones, 35 COMO Su designacion y Numeracion con la cotocacidn de sus titutos v textos.

§ DETALLES DE REDACCION
Los textos Oe las narmas deben ser claros, precsos y concisos. Las reglas de redeccion dadas en este capltulo avuden 2

ssegurar un miximo oe unformided en la presentacion v deden ser do desde fa dn del primes
Anteproyecto

5.1 Texto de tas normas
5.1.1 Redaccidon gel “'Objetivo’
€n este elermento deben usirse s siguentes formas de expresibn:

“Esta Norms Oficaal

—-40porcIona reglas para
=112 tas dimens.ones ce..

un método de
—eioec:tica € Qs TrdCtRrigneds e

a mandta medante B QWi

o cocatulanig para
~estatiece

un $18tema pary

—oatine log térmings

TESIS CON
| FALLA DE ORIGEN




101

5.1.2 Modo y tiempo de verbos usados en ¢ texto de las normas

Sa debe emolear 8! modo ‘nAwcativo presente en iz mayor(a de Jos casot evitando el uso det modo mdicativo futuro o del
condicianal

~Cuando s especiique a1go que es necesano cumphy, se debe amplear st modo imparativo, eempla.

“lag di ge: delos paragas L P. deben sar las que 8 musstran en L figura 2°.

~Cuando se :ndique que alga es dessable, s8 debe empissr la palabra “recomendable’™ 0 un uNdMMO de la misma, por
eremplo

3¢ recomienda el emplso de...”, "8 aconse;a 8l UD de...”, “'s8 sugiare util
-Cuando sa indique que aigo es permitido s8 debe emplear la palabra “pusde”, por ejempla:
“sn |0z casos mencionados pusde utihizare cuslqueera clase de pintura™.
~Pars dar instrucciones directas £2 debe emplear ¢l modo wnlinitivo, por eemplo”
“Ensamblar los cabezales después de que los..”"
“Pintar ta pieza después da habetla impisdo”
“Poner en marcha el motor™

5.1.3 Barbarismos

Debido a 1a dependencis tecnoldgica del extranjero, se han introducido en el usa comun muchas palabres que resultan de
una wtaduccidn directa de la terminalogfa extraners.

£n las Normas Oficiales Mexicanas debe evitarse el uso de dichos barbanismos. recurriendo al tdrmino cel \dioma espadol,
como ejemplos & ion e pr UNa relacion de barbangmos on México, L del técmino
correcto que debe usarss:

Barbarismo Témina correcto Barberiamo Tdemino correcro

Switch tntarruptor Wattaje Potencia.

8. P Amperase. Cartiente

feporte_____________Informe Ciclaje . Frecuencia

Flambeo_________Pandeo Cubicaye. Vi

Flange Brida Kilometrae. Otstancia en km

Checar, Verificar, i i Clutch €

Ol ____Cuadrante, escala Claxon__________8Bocing

Faco Lémpara Butba, Viéivuls

Llanta______________Neumitico Pis Tormilio A

Can e ___Manvala Voltaje. Tenndn, de poten-
cial

5.1.4 Listados

Los listados se introducen ya see par medio e und OracidN suguide de 0Os Puntos O por La primera parte de ung oracidn sin
puntos. que se compiemente con fos @lementos de Ia Iis1a, elemplo.

1 Elaparato se compone de 133 siguientes partes.

= un reciciente.
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~ una vivula Se drenado,
- un tiotador.

2 Elaparaio incluve
- ur g pente,
~ una viivylp de drenado,
= un flotador.

Cada rengibn de 1a irsts debe estar precedido por una letra mindsculs para identificacién. Cada letra ce identificacidn estard
$8Quica de un paréntess de cierre.

Sie necatario mhdmdnr sdemds cads rengidn en tal lista, deben uswse nimoros wébigos mQuidos por un paréntesis de
cierre. i se deben hacer ultlizando una mrie de guiones. Ejemplo.

5.1.5 Definiciones

Lot términos Dot definurse en una norma deden colocarse en letras negriiles en fa publicacidn impresa, al princiio del
ranglon, empelando con minlwcula v fmah2ando con (1} Los #nénimos deben ser separados con {.). Las getimiciones
deben tener 13 forma de una defimicidn de diccionaria $in tepetu el 1ermING que s& estd definendo y sin minguna trase

nteemed e 5N embargo. puede usarse un aftfculo definido o indefil pars entar sempio’

pinrss; slicater; temazas: insirumento generaimente ce metal compuesto de dos brazos tradados por un epe que permite
abrirlos 0 Cerrarios con el propésio 08 sujetar un abjela.

5.2 Notas integracas en el texto
8.2,1 Colocacién

Las notas que formen parte integral d® una norma deben ser colocadas

a) camo regla genarst, despuds del i o pirrato ¢

b) Esxcepcronaiments. si son numerosas © largas en un caoftulo o pérrafo srparado.
Las notas relativas 8 ung determanada tabla deben ser colocadas inmeaiglaments 3ba;0 de L misma
6.2.2 Numeracion
Las notas. 31 exrsten mds de una, deben see Numeradas usndo NGMeros ar8bigos.

5.2.3 Presentacion .

TESIS CON
FALLA DE QRIGEN




: 103

L8s notas a:5la 135 *cuen sar preledicas SOf 2t 1+1u10 NOTA, seau o de ur ginson v €210cano al principio def primer renglon
25 13138, ©3135 deDeN 21 COCAI 8010 Je! tituto NOTAS de tal manera que e513 palstra

Je 13 m-sma. Cuanle eaistar
s 1eal0 OF Cad2 POTY Jete e PIECEUi00 DO un NUMED & DrnC.pi0 Je su phmer

COPSLtLYE un "ennich SC* &
errdn LLeam ATt e B

5.3 Notas at pie de pagina
5.3.1 Colocacion

Las rot3s que e~ ~tarmacian subtementara rardtivg 3! textd e uld pagina deben ser colocadas ai pie de la misma,
oel texto una Aa linea Jetgada colocaca hatia 13 2qwerda de 3 PagINA

5.3.2 NGmeros y marcas para referencia
Las notas 8l pie de pagine debien distinQuirse Par uns sare de NUMEros :gudos de un paréntesis de crerre 1), 2), 3), etc.
La numeracifn dete emperar en ¢a0a pagina inicidndola con et 1)

Las notas deben ser maRc.anadas en & 1@x10 NSRILANGD 10§ MISIOS NUMEI0S €N DOSICICH Suoer0f, despuds Je 13 dalabra u
oracidn correspendiante 1), 21, 3, et:

En ciertos casos Zon obeeto de evia: confusion €on 10§ Numeras escr tas sobre 8l rengidn, se recomienaa usar UND 0 Mas
astenscos (*} en lugar 38 NGMEros progresivos v el atentes:s

5.4 Tablas

5.4.1 Numeracion

Las tablas, s hay mas de una, deven ser usando nu atabgos do con el 1. Ests numeracdn es
i te ve 2 an ge 1as LQuras v dede conhinuarse en cualguer spendice Excercionaimente cuando se
sequiera conservar en 1as tablag 'a MISM2 NUMEIACION Y@ uNd NOIMJ .CIEFNACIONAL, SE Pueden Usar Olros Sistemas de

numeracion
5.4.2 Colocacion del titulo

€} titulo en felra negrilla 8n of documente impresa, dete s CoIDCado sobre la tabla como = nd.c3 en el siguiente
ejemplo”

TABSLA 2.- Toleranciss pere medides de longitud

5.4.3 Encabezados

La primara palabia en el encabezado de cada columna de una tabla se empieza con una letra maylscula. Las umdades
usadas en una columna dada se ind<an 3l fingl del encanezado Cuardo todas 1as umcades de una tabia son Las mamas, en
lugar de indicarlo en ¢ada columng, 2 0eDe INdicar 2n el extremo supenor Jerecho de la tiola Ejemplo

TABLA 2. Tolerancias para medides de longited

O i ones en il me oy

Mards| Macas | Mmde | Masde | Masce | Morue | Mesoe | Maswe| Mmae] mmde Mon 00
°'.:“ oo0s 3 ] 0 20 s 1000 | 7000 { 000 | @oOO 16000
i Norta | hasts | Neste | Mesta | hass | fewa | tesa | hess | Neets | ness Aot
o) 3 . x 120 318 1000 | 2000 | eao0 12000 79000
tno 2005 | 2005 { 200 =gy Jz202 20z 205 o9
metio 20t | 200 292 05 | 0¥ 12 |2
batta 20 |=zos 02 BN 2 ta zs 26 s L4
~uy basto e z T 22 23 24 26 28 10 212 22
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5.4 4 Continuacion de las tabias

S4 +#CO™ #7231 JUP $302 1301 TUAIE COMNIAT & UNE MIS™A DIAING § AMB'G0. Cuando nO 2 posible, debe conrnua se
B '3 £IU.EAM DAT TR CUSSEIAN IS 03 MATA #3t U Tuld Sue 1Ana 1313013 Al final J@ 13 faqind anteniar Suprm enca 4. el
~ar¢antd rleror £ 3 Dagcas dds'er.iies 4 1a primera, regitase el nUmeva de 1a tabia sequide de las paladbras cue a
Tuat e e

150 nla: N pIG'NAS Si:dsRCLONTES
1corchkn A en i3 paging tingt

5.5. Figuras
5.5.1 Numeracion
Las fqurss 1 hay mis 2e ung, deben ser numaeradss usando namerds ar3bigos empesando con el 1. Esta numeraciin es
‘ndependiente de i3 numeracran de 'as tatles y debe continuaree en cuatquier apéndice. Excepcionaimente cuanca se
1eQuigry conservay en las [iguras la mgma numaerdcitn Je una NOIMa MteINaCional, s pueden usdr 010y sistemas de
Aumeracion
6.5.2 Colocacion del titulo
€1 tituto dede s colocado abajo de la f.qura v an 1a 1orma que se Indica en el sigurente ejemolo-

FIGURA 2 - Detalies del aperato

5.6 Referencias

Sempre Jue 22 ponible, s2 geben usr les referencias en fugar de repetic 13 luenta original del matenal, va Jue dicha
repetic:on invoiucra e 1esgo de #rror @ incrementa la longitud del documenta

Las teterenc:as Ceben hacerse en 12 forma Que se indica » continyacidr
6.6.1 Referencias a la norma complets

Usese la ‘rase “Esta norma "

5.6.2 Referencias a las partes gel texto

Usense 135 farmag

“vease 1 pavte 37
“véase Sece.dn dos™

“veax 3117
“véawe Agéngice 87

(no e3 necesance L5t 103 1érmacs “pirtaln” e “incso™)

5.6.3 Relerencias a tablas y tiguras .

Caca tasia y 'qura inchyida en ta noema debe mencionarse en @l (@x10 v Carse una eagheacion convenuente de como usarse
Usense ias formas

esove-1icaca n s tadla 2 Ivéase tadta Q) - fwhase La tabla)
oo muesira en iad hgurd 3 evedse qura Ji cuease 13 13000
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5.6 4 Aeferenciasa otras publicaciones

Debe en*ang-ese dui Cud It ! 'e'e12~~3 3 no =1 Oticr2.es Vevicarar csrrPsponde 2 13 Gitima €0:Ci0N, 3 ime10s que
NI GUE D103 CTSA o4 WU A Oar W2 N3G BYRYRAC I ¢ SN2 “OIMa, Jpten K ManCionadas en ¢l Camitiiz “Reterenciag”
tvéasm 3 2.5), con sus nLmeros v 1itulos COMPIEIOS v ©5108 @n elras Dastard:ifas.

La primera pa:abea de cata parts ter 11uI0 y Cudlquie” nOMEre Dropio deben ser escritos con maylscuta i at. Las partes
cel titulo deven ser ;eDarazas por lwones En el caso de Jocumentos Jue NO Nan $1d0 APrObAIOS COME Normas, debe
incluirse uha ndta exahsater.a

Eiemplo

1 (Para una Norma Oficial Mevicana)
OGN-X-5 Recipentes pcridtles para gas L. P.- Casacterist.cas Generies

5.6.5 Referencias bibliograficas

Detien seguirse *as suuer tes req'as

5651 En el caso Se hGias u OlrOs 1rabaj0s BubICATOs DO! S2Para00, CUANCD COrespanda, deten fus
en el siguiente craen

al Nombdre cet autor

B} Titulo gel ksl 3 trabare

€1 Nimero de 13 eg.c.0n v editanal

d) Nimero del solumen (cuando ses méds de urc)

e} tugas de'a puthicac.on

1) Alodels pudlicacién

9} E!nimero de la 0dgina o el nimero de 18 primera v Uitiema piginas relatvas & 1a parte consuttada

5.6.5.2 Para pubhicaciones peroaicas

a) Titulo ge la pubhcacidn
b) Lugar de fa publicacion
c} Fecha de la outicacidn

§.6 5.3 Arricuios en oublicac:ones periddicas’

a) Nombre ael autor g autores empezando por el ¢ ios anethdas
b} Titulo get articule

¢) Titulo de la putiicacién

d} Nimero del volumen

e} Numero de la cublcacidn °

f) Fecha de 1a pubdlicacién

g) Pagina del articulo 0 parte del Mismo & Gue 2 hace reterencia, 0 1 Drimera v itima peging el articu’o consu!tado.

5.7 Aspectos matemiticos

5.7 1 Las1armutas v ecuaciones ueten ser enr torma aticaments correcta y las diversas magnitudes ceten
representarse po: ' terales. ngtcando el ngrificado de cada una de ellas abajo Je la ecuacign En tas fotmulas no ceten
ncluuse irmnas Sescriptngs. Ewwmeto

», Ty - 1 \"-"7‘“

P, T /
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o agnze

P, esapresin teentrazy en Pagy

2. es.apreyln ge zeszaryy, 20 Pagcy!

M es2efc.ancaisentrodrs.

r P33 {eMperyiyry Ce enteadd, ¢n K .n,

Ty es-atemperdluta de sa o3 20 Kelvn

7 #8 arescOn dedas casac.daces de ca'or @soecitico

5.7 Los simbolos de tas maguitudes deben s seleccionados. 1antc COmO sea pOsiDle, d# las diversas Dartes de 13
OGN:-2-1 v-gente. Los ugnos v simbolos ™ 3tematicos deten estar de acuerdo con 'a parte 11 oe '9 OGN-2-1, vigente

§.7.3 Se deden evitar en cuanto s potbie, @i um de Simbolos que tengan sutind.ces v QUE 8 su ve: éstos Dreserten
wbindces o cualqurer simbato 0 1drmula que &0 un renglon

Fiempiay
0 o, morelenblea D, .

Ecatec 20 espretenttea 2
»
Enura formala desatroliaca, os orefenble usas

(N ~3) y
BN e @ PR @
200.5'N+ 118 0 0580 o1 \erce 2 2
wn (56
mn—
2

6.8 Representacion de valores numdricos

$.8.1 S un valor es menar que UND v e5td escrito en 13 tarma decuimal, la coma decimat estard precedida ae un G (por
eemplo 0.1)

$.82 Cada grupo de tres digilos de s2quierda a derecha 08 un $1gno detimal, debe estar aparada POr UN ESPACI0 entig el
numero anterior v el posteror respectvamente, por elempio 23 456, 2 345, 2,345 67

SE3 Se vete usy el simbolo de mulliphcar 1) ¥ NO un PuRLO Pera indicar Mulliphcaciones de valoses numé*cos, DOr
slempio seescribe 1,812 107 y no 1,810
5.9 Unidades

Deben apticarse 1as niguientes regias en ef uso de las de medida 1, en la DGN-2-3, vigente

5.9.1 Las undades del S! deben uswm sempre. Si una umidad derwadd del S1 esté dada en dos formas ovlerentes. ia
relacidn antre e313s dos formas debe expicarse en Ja norma

Epemplo

Si m usa ol pascal (Pa) como uniGad oe Dremion, 18 wqualdad ) Pa=) N/m?", m debe proparcionar en una nota o' o.e de
pigina

§92 Los miltiplos v submiin p'os dec:males, deoen eiegirse de acuerdo con fa DGN-2-1, vigente

Si un Mmultiplo 3¢ une unigad der St esta aaaa en dos formas diferentes i reiacion entre estas AOs 'ormas dede ser
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eszicacaen 3t
E empios

1 Sise usa W23 somg uncad de presian, la -quaaad 1 \1Pa = IN/mm?® * se aebe praporcionar en una Nots 3 pe de
pégine

2 31 Vimm™ ce ua tuma Lridad CF 1ENI0a0 @ campQ BiCINCo, 13 \quardad 1 V/mm = | kV.m' se debe proporcione:
21 JN3 No3 A £ A Ze nagngy

533 Al usar 1as umgaoes tundamentates ge 1a DGN-Z- 1, v-0ente 2 sus muitpios v SUDMGILPIOS, Ia relac-On de unidades de
ta OGN con otras unigades. dede Carse en 1a ms=3 10tma

Eremplos.

"1 mba = 0. 1 kPa” s debe Proporcionar en una NOta al pre de

1 Si t2 usa el mbar como umidad de presidn la guald,
pagine.

2 Siseusamo!, como unidad de concentracion, ja «quatdsd 1 mol/l = | moi/dm?® = 1 kmot/m3*, s gete proparctonat
@en una npta al pre ¢e pagna

6 BIBLIOGRAFIA

En este capitulo ceben indicarse las ‘uentes bibhografics que han $.co consultadas para el establec-—ento de los
fundamentos ce ‘@ n3rma, considaranco ¢n prmer ferm-rG las norMas Dasicas nacionales v 13s NOTTas internacionales
reiacionadas,

Tanta a titulo de elemplg coma para de este a 16N S8 C1ta 13 referencia bidhogrifica de
las normes y documentos consuitados en fa elaboracidn de esta Norma
3}l Ley General de Normasy de Pesas v Meghdas México (Abri de 1961}

0) OGN-M-18 “Dimensiones normales da papeles bara escritura v para Ciertas clases de imoresion
{Agosto de 19601

DGN-Z-1 "Magnitydes v Unidzces de base el S:stema internaciona! de Unidades SI* {abrit ge 19721

Guia 1SO para 1a presentacsdn ce Normas internacicraies v Reportes Técnicos (Diciembre ge 1872)

4

d

7 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

En esta capitulo debe establecerse Ia concordancia de la Norma con Otra u ofras Normas Internecionaies, como por
ejemplo; 150, tEC, CODEX ALIMENTARIUS v 01r0$ arganismes cuyas Normas sean g8 (eConoCImiento internacional.

7.1 Cuando a canco:aancra sed total se dete ndicar €13 norma co‘ncroe totalmente con (3 Norma Intesnacional.. .
72 Cuando la concordancia sea pareial, se dedbe indicar “*Esta norma coincide bisicamente con 'a Norma internacianal...
v dilre en Ios ©3u-entes puntos’ ° se debe inchcar claramente y en forma suc:nta 1os puntos de discreoanc 3y 1a razdny

fundamen10s técnicas qua MOtIVan 1ale's discrepancias

73 Cuando no exista concordancia €ON ninjuna NOrma nietnacional, debe ndicarw “Esta norma no coincide con
ninguna Norm3 Internacrone!’, ingicindose ademds el por Qué np exrste dicha CONCOrdancia, Por eempia’

#) por no existe Norma Internacional sobre el tema tratado o,

b) cuando exista Norma (nternacional sobre el tema tratado, 1o es ponible concordar con ¢l CONCEPLD MiTerNACICNat PO
1az0nes particulares dei pais :
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T8

Tat1s 2 17I0I0 Ge 0RMZIC. COMY £33 2 . D COr @ anter biecida en 7.2, exta norma ca.ncide

sasica~ente son 8 Guia 150 Sara 1 presentac:a~ Je normas nternacionales & nformes tcnicos y difiere en 10s igu entes
suntgy

o

<

Ventras en e subinciso 4 2 1 2 i3 Gurd is0 indica Que +as DArIes Que Conslituyen ung narma deben ser distinguidas
00t mecC g ngmeent ramanos 1 N i1 1V, etc 0. 2573 103 e wsubingso 4 2.1 2 exoecifica ef uso de ~imevos
‘omInas D08 1a 4052 12,07 de Daites, 2510 e den:dd 3 Jue el sistems O numerackdn aribiga ws @l mis comun en
Amenca LOting y se Cresentd 8 una Mavor 13cilidat 08 COMDIens.on

En tocos 108 puntos en cue e Guia 150 hace reterencia a Normas fundamentales (SO, esta norma e refiere a Normas
Oficrates Me. 1 wies co

€ ncsc'S 13 “Barharsmeos” de esta norma. no acareca en 1a Guia 150 v s ha agregado con ¢l prosdsitd de elmunar
3 90¢ «C m@n01 de mitar et exagerado uso e tan on México.

€ cazvture 7 con sus pdrrafos 71. 72, T3 v 7.4 no exists en 2 Guia 1SO v m ha agresada Son el propésito de
ourmtr ura fac! vy raoida correwcion entre las Normas Qficiales Mexicanas v fas Normas Internazionales
orrespondentes
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Elementos generales gue
niroducen al contenida

técnico oe is norma

Elementos que

técruco de la norma

Eternentos
complementarios
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13 33
122
14 124 .
IH 125 12101
constituyen ¢l contenido 2e 1210.2
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:210 12105
12105
It 121 12103
8 1212 13 108
44 At 12109
SECCION DOS 0 ’
’ 21
»
21 3
2 22
33
234
812!
5122
8123
8124
Apéndice A 81 e
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APENDICE D
PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA

Titulo
8 IMTRODUCCION,
‘ . Tito de ta Inuoductibn J
1 OBJETIVO
I CiYesddopuiv 0 - e T o, 1

2 CANPO DE APLICACION (vime 3 24)
2. Tiwlo (de!pirrato 2 V)

7";‘ |_.Tnm¢dim‘.m2l.l - - RS T

212 _J Teswaatinaso 212

-

213 [ Texio et inciso 21.3 . e

e

2.2 Tiwlo (gelparrato 22)

L .+ Taxto del pirrafo 2.2

r'_’J'v Tento enunciativ del primer térming del Tistado mencionado en o pirralo 2.2

r‘iﬁrmu snunciativa de! segundo tériming d¢l itstada mancionado en of pirrala 2.2

(K Continuacion del teato del parrato 2.2

2.3 Titulo tact parraty 2 3)

L Taato del pirrato 23

N
rﬂ.ﬂh-m d# 15 noa def pivreto 2.3 que por e unz sol. A0 3 PIMerS

Contnuacidn det 1exto du! péerafo 2.3
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L||m.s 16 de > marzo de 1984

Olor-,'.\r v run!r-

los preductes a lax q

E-] . ’ NDIARIO OFICIAL
ARTIC 1 Gondral de Control T
de Alimentas, 3 ticne P
tencla pav v

ercer ¢! control sanitarlo sobre:

praduccida, prywesidn, alinace.
isira, mane ir"'mrnnun X
an, distribugion v civenlacion de comestibles v
ebidas cnvisadus €on marca o nomhre carnesc
ches v pulqms a praprel; wntot y slm
incluidos los cstupetacientes y psn.olw,ﬂcos a excop-
cidn de los de uso velerinagio que no estén comprcr\-
didos ¢t ln Convens Rile el

ramianto, U0, ('!-l

U-

pr:\ lmtn

fosn v sihitavess
E s e cura-
c'uu. ma!uxalct de ascws M aduvtos nicos, deter-
gentes de usa dumdstico e Industriates, desmanchaJores,
drw:'wnrru. blang tsadotes, almidnnes y similares!
pilaguicidas y fertilizantes:  purifics dares “de arua y
atros producios y equipos que puedan afectar a Ia sa
Jud humana;

feacisn, luportac *n, evpn 1::6n pro-
cco, tso ¥ martenimicute de las ecui
y :r ratos ll!u'lt.h qrre pemieran :ux'nufac.uu unln-
ad_como di aquatios en que intervengan isdtopos

ndmcl.vos' N

|'r*lva. cl ares

busaturios .lulhmu nara l:l co.x'ml de alitmzntos,
itas y tnadicamentos, po e i plavv;m...

das y fertilizantes, y,

D) La higlene veterinaria, nchm\:\m nte ¢ lav
s s2 telasionen ¢oa da producciva de leches y aves
aalos, .

1. Diclaminar técnicamente ta pablic ad ¥ p
"‘ﬂ'uh contwercial a fin de evitar quc cngafte al
cie Ia cnhdﬂ! cl erigen, la prresa, Ia conse
\"fl'lﬂ- hs propicdades ¥ ¢l wso de articiios, sis:
v servizins, schre lus l"l’ cjerce cuntrel canita
rro para qite 13 pul

i

™~

o
':’
-3
2
[

i ul Bl ey welacion

P ul u!m cu ¢l mcnw anterior, cu los ca&u; qu
cearios;
fad™ de T
e Ia fraceida
fdad

a
W

mode

vooen fad
s eytabloculasg

de
l zocian 1 inciso “A% co cste articuio;

V. roporer el estab
crizad poa prcstar los se
Vel aaios aly

VL Actusiizav

VI Distar y ejecutardas medidas. de seirfal
cue el control sanitucio exija en cuanto a ssed
micato ¥y deconisor - .

v
compst

13 Farmacopea Nacismal;

s lesn
de los otatis

T o cancels
onzni
micntcd aujeles a twllrul, ¥

IX. Duespachar todos aquellos asunlas que fav dir

Pposiciones lezales conficren a la Secrctaria, que sean

afinea a Ing sefalados e l2s fraceiorss que anteceden
¥ que 12 envoiniendas ¢l Sceretacio detl Ramo,

. ARTICULO 21.~La Dircseidn General de Cents
Lilidz.l ticne campetencia para;

Y. Formular la decumentacién para el gjercic
centrol dol presupuesto de cgvesos de la Secreta

1. Tmnluntar y desarrollar el sistema coatable ¢
Ix Soeretaviag

ur. v rar 11 infareesatén presupuestal, >
ciera y contuhle de 1a Scoretariag

W, Vimlar el cuniptmivnto de la Ley do ”“"’
nueﬂc. C idad y Gasto Publico Foderal y
ot fissnles ea las actividades de las S=

pom.crc-..n de la Secretariag

V. Tiamitar las modificaclones al presipuesty a
cgresos, ¥,

VI. Deos fquellos osuntes que h"‘;.’
rosiciones lc am conficren a 1a Sesrel ariz, GU .y
afines a lot reinladae en tat frucciones g€ ants
dea 5 que 19 encomicnta el Secretario del
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