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PRESENTACION. 

El texto de este trabajo interesa al industrial porque 

es el productor, al pGblico porque es el consumidor, al pro

fesionista por su participaci6n en los avances tecnol6gicos, 

a los estudiantes y a .todos los ciudadanos porque el desarr~ 

llo de la econom!a de M6xico depende fundamentalmente de la

cantidad y calidad de la producci6n del pa!s y del consumo-

de sus habitantes. 

Una producci6n de calidad, apegada a las normas esta -

blecidas, propicia el auge del comercio interior y del comeE 

cio exterior y en consecuencia reduce las importaciones y 

aumenta las exportaciones. Asimismo, la normalizaci6n de los 

productos interviene en otras situaciones de sumo interés. -

Por ejemplo, cierto sector pGblico fomenta el contrabando, -

no tanto porque los articulas cuesten menos, sino por su de~ 

confianza ante los productos nacionales. Esta desconfianza -

es tan absurda que inclusive alcanza a algunos productos gue, 

por su excelente calidad, son exportados. Es preciso crear -

la confianza, la seguridad de que la reiteraci6n publicita -

ria: " Lo Hecho en M~xico, está Bien Hecho " , es verdad. 

La confianza en los productos y la seguridad en los -

procedimientos, frecuentemente alterados, tiene en la norma

lizaci6n de los productos su propio campo de acci6n. Un pro

ducto está normalizado cuando las materias primas empleadas

y el método de producci6n se sujetan a las normas oficiales

mexicanas de la Direcci6n General de Normas de la Secretaria 

de Patrimonio y Fomento Industrial. 

A pesar de la trascendencia de la normalizaci6n de los 

productos, el.pGblico, hasta ahora, ha permanecido indifere~ 

te a los procedimientos, quizá porque el t!tulo " Normaliza

ci6n de los Productos " no ti3ne para él ningGn significado. 

Ojalá que la informaci6n de este trabajo despierte su inte -
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r~s por las circuntancias y tr~mites que son de vital impoE 
tancia tanto para productores como para consumidores. 
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O B J E T I V O S 

Plantear la situaci6n actual de la normalizaci6n en 

la industria alimentaria del pa!s. 

Destacar las necesidades de normalizaci6n en la in

dustria alimentaria. 

Señalar los beneficios en el control de la calidad 
a trav~s de la normalizaci6n. 

Llevar a cabo la elaboraci6n de anteproyectos de -

norma oficial mexicana, en los que se establezcan las e~ 

pecif icaciones que deben cumplir algunos de los produc -

tos que la industria alimentaria del pa!s procesa. 



C A P I T U L O l 
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Antecedentes Históricos 

Se ha visto que la normalizaci6n a la que se conside

ra una disciplina y se afirma muchas veces que es una revo

lución de este siglo, aparece desde el momento mismo en que 

el hombre, para satisfacer sus necesidades de toda !ndole,

se vió precisado a vivir en grupos y a constituir una soci~ 
dad. Hay muchas pruebas en los restos arqueológicos y exca

vaciones que indican claramente la aplicación de principios 

de normalización. (1) En el viejo continente, en la región
denominada como "la media luna del fértil creciente" , se -

encontraron 20 códigos (el más antiguo data de 4000 años 

A.C. ) y entre ellos destaca el de Hammurab! cuya existen -

cia so remonta a 1750 A.C., ésto dedica 183 de las 250 l! -

neas cuneiformes a establecer normas y a la certificación -

de contratos. La Biblia Hebrea, el documento escrito m4s ª!!. 
tiguo, plasma en sus primeros libros, el Lev!tico, NGmeros

y los Reyes, normas sanitarias e higiénicas; medidas 9ara -

la conservación y preservación de alimentos; para la cons -

trucción de habitaciones y templos; para el intercambio de

granos, ganado y ot~os diversos productos. (2) 

En las tumbas faraónicas se encuentran similares doc~ 

mentas, los pictogramas demuestran la existencia de normas, 

con precisos datos sobre la fabricación del ~an, del vino -

y de las construcciones; precisaron y reglamentaron la ela-
.. boración de las telas de lino. 

De los pictogramas ideológicos ~rimitivos, nace la r~ 

presentaci6n cuneiforme de los Sumarios en el año 3500 A.C., 

estampado en tablillas de barro cocido, se asientan transa~ 

cienes, movimientos de meroanc!a, producci6n de granos, ga

nado, aceite, lana y vino. 

En N!nive se descubrieron tablillas con los nombres -

1'ESIS CON 
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de artesanos, materiales pro~orcionados y productos finales 

obtenidos. 

En.Mari l<ts tablillas demuestran los grandes interc~ 
bies que se efectuaban apareciendo los primeros censos de -

población y su aplicación a los bienes agrícolas y ganade -

ros, y desde luego los impuestos sobre mercadería. (2) 
Bajo los auspicios de los logros alcanzados en el Re

nacimiento, el trabajo de algunos artesanos se sublirniza 
para crear la obra artística propiciada por la clase de al

to poder adquisitivo o religioso. Asf, las ciudades se ernb~ 

llecieron, se hicieron de uso coman los artículos suntua 
rios. La calidad en la elaboración, da renombre a las ciu -

dades productoras, corno ejemplo se mencionan, las armas de
Toledo, el cristal Bo~emia. La calidad de un articulo que -

da asociada frecuentemente al nombre del artífice que lo 

produce. (2) 

Posteriormente, con el descubrimiento ~e Arn~rica, se

incrementa el comercio al existir un mercado más amplio y -

afluencia de nuevos productos, se incrementa la aportación

de nuevos materiales, en cantidades masivas, aumenta la de

manda de artículos terminados, lo que origina una revolu 
ción de sistemas de elaboración. Este movimiento culmina en 

la Revolución Francesa que proclama la libertad del trabajo 

y del libre comercio, las nuevas doctrinas filosóficas, ~t! 

, cas y est6ticas, dan lugar a un nuevo sistema, el Capitali~ 

co y su Tcorfa Económica. 

Dentro de este panorama crece la Revolución Indus 

trial, dando paso al sistema fabril y con ello a la sistem~ 

tización del trabajo. El rna~uinismo sustituye al trabajo a~ 

tesanal del operario, se efectaa la diversificación indus -

trial para fabricar elementos que requieren materias primas 

más adecuadas, dando lugar asr a la creación de muestras t! 

TESIS CON 
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po iniciales.y finales de un proceso. La falsificaci6n o su~ 

,tituci6n de materiales en las muestra tipo, caus6 innumera -

b~es 'pr . .;blemas judiciales, por lo que se hizo necesario es -
pecificar con claridad cada una de las características de un 

·art!,c;uloi~ara mostrar su calidad. 
: .. ::.Es.:ias! como 600 años despulls y a través de maltiples -

vi~:i~:Í.Í:¿des ,: se encuentra nuevamente el viejo patr6n normat.!_ 

';,~'- :ae'· .... éa'1idad " del antiguo c6digo de Hammurab!, pero 
.'tr'ansfo.~mado en caracter!sticas especHicas, en forma de que 

:nC>,·.:n<lY 'confusi6n de sus conceptos y vertidos en forma codi -
.ficada evitándose as! las dificultades y complicaciones de -
las transacciones en los contratos de preventa. 

La.interconexi6n fabril, la formaci6n de complejos in
dustriales y la presentaci6n de productos en el mercado, hi

zo que estas especificaciones escritas fueran el medio de c~ 

municaci6n y entendimiento entre los factores de producci6n; 
fueron tan usuales que en Inglaterra en el año de 1900, se

procedio a codificarlas y arreglarlas bajo un sistema nume -
ral, elevándolas a su condici6n de' "Normas de Calidad" , co

mo un factor de su ?esarrollo interno, este sistema fue ráp.!_ 
damente adopatdo por otros paises, como Francia, Alemania, -
Italia, Estados Unidos, pues llenaban grandes vac!os en la -

definici6n de las características de constituci6n y servi 

cios de mGltiples productos comerciales. En la actualidad t~ 

dos los paises del orbe manejan y procuran fijar normas de -
calidad acoroes con su desarrollo industrial.(2) 

TESIS CON 
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Generalidades 

Pierre Sal,.món, .les tacado normalizador francés dec!a
que la "normalización es una escuela de modestia" , se di
ce también que es un "estado de espíritu" • (3) 

Es una escuela de modestia porque todo a~uel que em
prende trabajos de normalización, sabe que ello es el fru
to de un trabajo colectivo, ya sea que lo realice a nivel
de empresa, de asociación, de la nación o en en plano in -
ternacional. 

Es necesario entender que se trata de trabajos de 
cooperación y que muy a menudo el anonimato es el premio -
que se recibe, por ello también se dice que es un estado -
de esp!ritu. 

Como la normalización ha sido mundial, para evitar -
disparidades se han creado organismos normativos, en Suiza 
por ejemplo, el Instituto de Normalización Internacional -
(ISO) i dentro de las actividades desarrolladas entre los -
pa!ses de América Latina para apoyar el libre comercio, la 
Comisión Panamericana de Normas Técnicas (COPANT) : la Org~ 
nización para la Agricultura y la Alimentación de las Na -
cienes Cnidas (FAO) y la Organización Mundial de la Salud
(OMS) formularon un programa conjunto sobre normas alimen
tarias, que dió ori,en a la creación de la Comisión del C~ 
dex Alimentarius (CAC), los propósitos de esta comisión 
son: establecer una serie de normas alimentarias para pro
teger la salud del consumidor y asegurar la aplicación de
pr~cticas equitativas en el comercio de los alimentos a n~ 

vel internacional.(2,4,5) 
Estas organizaciones, as! corno otros organis~os nor

mativos respetan el principio de definición de "Norma de -
Calidad" como: Un conjunto ordenado y clasificado de espe

cificaciones técnicas mínimas de composición que debe cu~ 

TESIS COl~ 
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plir un producto para que satisfaga las necesidades de uso -

a que está destinado. (2,5) 

La norma es el resultado de un esfuerzo particular de

normalización. (1) El concepto de normalización se ha mani-

festado a trav6s 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 normalizaci6n es la que a continuaci6n se presenta: 

Normalización: Es el proceso de formular y aplicar re -

glas con el pro~Ó$ito de establecer un orden en una activa-

dad espec!fica, determinado por su interés y con la coopera
ción de todos los interesados y orientado especialmente pa-

ra promover el interés general en una econom!a ~ptima, to -

mando en cuenta las condiciones funcionales y los requisitos 

de seguridad. e 3, 6) 

r==~s ccwr 
NLLU~ DE ORIGEN 



10 

Princinios v Filosof!a de la Normalizaci6n 

Principios. 

La normalizaci6n esta apoyada en tres principios bá -
sicos que son: Homogenidad, ~quilibrio y Cooperaci6n. 

La <lomogenidad se refiere en este caso a que en un 

tiempo determinado el conjunto de normas que se elabore, d~ 
be ser congruente entre sí y enlazado de tal manera que pu~ 

da constituir un verdadero sistema de normalizaci6n.(3) 

Cn cuanto al Equilibrio, significa en normalizaci6n -
que deoe lograrse un perfecto balance entre los requerimie~ 
tos del progreso t6cnico del momento y las posibilidades e

con6micas tanto de la producci6n como del consumo. 
El equilibrio debe garantizar que un estudio de norm~ 

lizaci6n que cristaliza en una norma, no debe ser una sim -
ple especulaci6n de gabinete, sino el resultado de la cola

boraci6n de todos los sectores afectados, en la que ponen -

de manifiesto las necesidades del consumidor y las posibil~ 
dades del productor.(3) 

Lo anterior no significa que la norma se convierta en 

un instrumento estático y consecuentemente permanente, per

ol contrario, deben ~stablcccrse Mecanismos ágiles que per

mitan que cuando ?Ueda establecerse nuevamente un estado ªE 
m6nico entre los avances tecnol6gicos y las posibilidades ~ 
con6micas de productor y usuario, pueda la nor~a modificar

se y ajustarse a las necesidades de cada momento, que como
se sabe no son inmutables sino que tienen el carácter de e

volutivas con índole orogresivo. De aquí que la normaliza -
ci6n sea una actividad que se inicia pero que nunca termi -

na. 

Se debe señalar también que un proceso normativo, no

puede ser unilateral, es decir, la formulaci6n de una norma 

TESIS con 
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no puede dejarse exclusivamente en manos del sector produc
tor marginando al sector consumo, y tampoco, debe encarga!:_ 
se a este Gltimo sector la elaboraci6n de la norma aisl4n-
dola del sector productor. 

Ante esta situaci6n el normalizador adquiere una nue
va responsabilidad y el factor equilibrio presenta mayor r~ 
levancia, porque la norma debe ser el resultado de la conci 
liaci6n de los intereses de la industria con las necesida-
ues del consumo. 

Pero para obtener un 6ptimo equilibrio se requiere el 
tercer principio de la normalizaci6n: la Cooperaci6n. 

Este factor , particularmente en los países en vías -
de desarrollo o subuesarrollados, es el más difícil de lo-
grar porque requiere un convcncinineto de las ventajas que
la normalizaci6n ofrece tanto al productor como al consumi
dor y, si no se dispone <le un amplio sentido de cooperaci6n 
entre todos los sectores involucrados, el estudio de norma
lizaci6n no podrá llevarse a cabo satisfactoriamente.(3) 

Filosofía 
En lo que se refiere a )a filosofía de la normaliza-

ci6n, ésta se condena de una manera simplista: 
"La normalizaci6n contribuye al pro~reso técnico por la -

creaci6n del orden en las cosas y en las relaciones humanas 
en general, y ayuua a elevar al hombre a un nivel matcrial
y cultural superior". (3,6, 7) 

Contribuye al progreso técnico porque promueve en la- · 
producci6n la "simplificaci6n" que debe entenderse como una 
ordenaci6n racional y sistemática que permite eliminar todo 
lo que es fruto de la improvisaci6n o de la falta de conoc! 
miento, permitiendo obtener productos que sean aptos para -
el fin al cual fueron destinados y que permite programar --

Í TESIS COH 
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con mejores resultados, fabricaciones de carácter masivo. -
!?ror>icia .,or qtra parte¡ lainterciambiabilidad y la interc~ 

nexi6n, es dec,i.r ": linÚ:ica · ". · Estos dos conceptos si:npliff_ 

caci6n :· unÚicaci6n,,::<:>r.Í.g.inan que la i:westigaci6n tecnol~ 
gica las tome ·'.coínc{dire:::trices y consecuentemente se llegue 
a un incremento:> dal. ,pro.gre~o: t4§cnico. e 3, 6, 7 J 
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Normalizaci6n básica y Normalizaci6n aolicada. 

Para dar cumplimiento a los prop6sitos filos6ficos
de la normalizaci6n, ésta se ha dividido en dos ramas que 
son; la Normalizaci6n básica o fundamental y la Normaliz~ 
ci6n aplicada o industrial. 

La Normalizaci6n fundamental enfoca sus esfuerzos -
a establecer una serie de conceptos fijos e inmutables, -
dentro de lo que la ciencia lo permite, que hacen posible 
que tanto los que formulan las normas como los que las a
plican, puedan tener medios comunes de entendimiento o -
una interpretaci6n igual, consigue un.:i mayor funcionali-

dad en astas documentos técnicos. Estos estudios de norm~ 
lizaci6n fundamental se refieren a unidades, patrones cie

medida, muestr~o, etc., que tienden a propiciar la unifOE 

mida<l de los sistemas de normalizaci6n. ( 3) 
La Normalizaci6n industrial, apoyada firmemente en

las normas fundamentales, se orienta hacia el estudio noE 
mativo de los productos, ya sea naturales o creados por -
el l1ombre, establec~endo parámetros que permit11n la opti
mizaci6n de su uso, los métodos de evaluar esos paráme--
tros y los criterios de aceptación o rechazo de sus produ~ 
tos, para fincar, como ya se ha mencionado anteriormente,
mejores niveles de vida para la humanidad. (3) 

De aquí que la normalización industrial realice es
tudios tendientes a fi;ar los requísitos que debe cumplir 
un producto para ser Gtil al fin al cual se destina, los
mátodos de J'rueoa para determinar esos rec::u!sitos y los !::. 
lementos de juicio para calificar su grado de utilidad. 

TESIS CON 
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Dominio, Aspecto y Nivel de la Normalizaci6n 

Con objeto de ejemplificar mejor este punto, en la 
figura ·.No·: l se esquematiza el concepto de espacio de la 

normalizaci6n. Esta representaci6n gráfica es un sistema 
de tres ejes que en su conjunto definen el ámbito en el
cual puede Jesenvolverse la normalizaci6n. 

Como se puede ver en el eje X, el '' Dominio " sc

ref iere al campo en el cual se van a realizar los estu-

dios de normalizaci6n como por ejemplo: Alimentos, Agri
cultura, Productos Químicos, Ingeniería, cte •. En el eje 

Y, el " Aspecto ", contempla los diversos enfoques que -

dentro de un ~ismo dominio pueden dursc a los estudios -

normativos, como son normas de : cali~a<l del producto; -

método de prueba; nomenclatura; simbología; etc. y en el 

eje Z, el " ilivel " , se concentra a establecer el c!rc~ 

lo en el cual va a a~licarse el resultado del estudio -

norrnati vo. De esta manera, y para nuestra época los niv~ 
les son: Empresa, Asociaci6n, 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 nás restringida,puesto r,ue son 
el resultado del común acuerdo entre varios departamen-
tos de una compañía,sancionados por el cuerpo directivo
cla la misma y sirven para regular sus compras, su proce

so, su mantenimiento y otras actividades que las requie

ran • '3, 6 , i 1 

Las normas a nivel de Asociaci6n son aquellas que

sin prcsontur todav!a, una zona de aplicaci6n más amplia, 

s! co~orcncten ya acuerdos mutuos entre dos o más compa-

~!as fabricantes del nis~o artículo. Los objetivos prin

cipales de las nor::ias a este nivel son sobre todo para -

r -- -~., .. cnN 
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fines de intercambiabilidad, de seguridad y como un medio
dc evitar hasta donde sea posible, competencias desleales. 
(3, G, 7) 

Las normas Nacionales constituyen el nivel más im-
portante, ya que son el resultado del concenso entre to-

dos los sectores interesados de un pa!s, por conducto del 

organismo nacional de normalización, ya que es un instru

mento que concilia los intereses de productores y consum! 
dores dentro del pa!s. (3,6, 7) 

Las normas Regionales son el resultado del acuerdo
mutuo entre pa!ses de una misma zona geográfica, que tie

nen inter~ses industriales y económicos comunes y que de
berán ser utilizadas como rectoras de sus transacciones -

comerciales entre ellos. (3,6,7) 
Las normas Internacionales son las que presentan la 

zona de aplicación más amplia y son el resultado de la -
cooperación de un gran namero de naciones con intereses -

comunes. Tales normas están destinadas a utilizarse en t~ 
do el mundo. (J,G,7) 
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Sectores que intervienen en la elaboraci6n 
de una norma. 

t7 

La elaboraci6n de una norma por ser una obra eminen
temente colectiva requiere de la cooperaci6n de los sec-- -
tares afectados, ya que sin estos sería imposible llevar -
a cabo la menor tarea de normalizaci6n, pues s6lo se esta
rían analizando problemas desde un punto de vista unilate

ral. 
La normalizaci6n como obra fundamentalmente práctica, 

debe sancionar un equilibrio entre las necesidades del co~ 
sumidor y las posibilidades técnicas y econ6micas del pro
ductor, considerando desde luego que deben captar la real~ 
dad. (1) 

La política de la mayoría de los industriales de los 
países en vías de desarrollo, es casi siempre ofrecer me-

nos de lo que pueden dar, para otorgarse un m4rgen de seg~ 
ridad, y por otra parte, la del consumidor es la de exigir 
m4s de lo que necesita: resulta evidente que si alguno de
estos sectores establece la norma,'ésta será solamente be
néfica para el sector que la elabor6 y en muchos casos le
siva para· el otro s~ctor. ( 1, 3) 

Es necesario también la cooperaci6n de las institu-
ciones de enseñanza superior, los colegios de profesionis
tas, de institutos de investigaci6n científica y tecnolÓg~ 
ca, cuyo papel principal en los estuJios de normalizaci6n 
debe concentrarse a intervenir en casos de discrepancia -
técnica, para que sin mediar en ellos intereses econ6micos 
que pudieran existir en el productor o en el consumidor, -
puedan decidir desde un punto de vista estrictamente cien
tífico o tecnol6gico. (1,3) 

El sector oficial no queda excluítlo, por no haberse
mencionado expresamente, sino que queda involucrado en el
sector consumidor, ya que debemos recordar que en la mayo-

r---------------.. 
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r!a de los casos el principal comprador de un pa!s, es el

propio gobierno.(1,3) 
~luchas veces tambi~n, aan cuando no es necesario, es. 

conveniente que intervengan representantes de asociaciones 

de irn?ortadores y exportadores, que aporten en el estudio

de los ante?royectos Je norma , los puntos de vista del -

consumidor extranjero, en el caso de las ex~ortaciones, o

del consu.miclor nacional en el caso da las importaciones. -
(1,3) 

El conjunto de representantes de los diversos secto

res que se ha mencionado,al reunirse físicamente para ini

ciara>n.tinuar y ter:ninar un estudio de normalización part_!c -
cular, constituye lo que se ha llamado la junta de normal_!c 
zaci6n. ·e 1, 3) 

T?c:'IS cr\'lq w) Vl'l 

FALLA DE ORIGEN 

1--:-=~,.,..._---------------·-----~·-



CAPITULO 

PROCl:!DIMIENTO PARA LA FOR.'IULACION DI:! NORMAS 

OFICIALES MEXICl\Nl\S 

/~ 



20 

El procedimiento para la formulaci6n de una norma -
oficial mexicana debe permitir obtener la opinión técnica 
fundada en los sectores proJuctor y comprador, en relaci6n 
a los valores seleccionados por estos, llevando ya un cr~ 
torio que no es rtgido y puede admitir cierta adaptación
justificada para lograr un criterio con carácter a nivel
nacional, apegaJo a la realiJad mexicana. 

Procedimiento para la formulación de una 
Norma Oficial Mexicana 

Para una mejor comprensión del proceso de formula-
ci6n de normas oficiales mexicanas, se establecen las de
finiciones siguientes: 

Anteproyecto de Norma. 
Documento preliminar elaborado con la información -

que se obtiene en la investigación bibliogrSfica, indus-

trial y del sector interesado. El documento no cumple con 

las !or~Jlijadcs correspondientes y exige un estudio y -

an.'ilisis. (1). 

Pro;(ect::> de Norma Oficial Mexicana. 
Anteproyecto de ;~orma técnicamente resuelto, que ha 

?asaJo por encuesta pGblica y que está listo para ser a-
probado como Norma Oficial Mexicana. ( ll 

Norma Uficíal Mexicana 
Pro~·ecto de Norma aprobado por la autoridad corres

?Ondiente y publicado en el Diario Oficial de la Federa-
ci6n. ( l i 

Bn la elaboración de ~ormas 0ficialcs Mexicanas fi
gura ~o. 2 se utilizan diferentes fuentes de producci6n -

que aq~ivalon a procesos o v!as ~ue se siguen para la nor 

~-------=----=~~~----------------------
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malizaci6n de an Producto determinado, cada uno á:!estos P"!_ 

duetos constituyen un tema de normalizaci6n y, dependiendo 

de la naturaleza de los temas será la vla a seguir para su 

norrnalizaci6n. 

VIA INTEmJA 

Este ~roceso se sigue cuando los temas a normalizar

no son de la competencia de algQn Comité Consultivo de No~ 

malizaci6n Nacional, en este caso el Departamento de Norrn~ 
lizaci6n Nacional se encarga del estudio de la solicitud -

y de reunir los elementos de juicio necesarios, mediante -
las actividades siguientes (diagrama 1) 

al Investigaci6n del sector interesado. 

Productor, consumidor e interés general para conocer, 
valorar y unificar opiniones (l,B,9) 

b) Investigaci6n bibliográfica. 

Consiste en consultar bibliográficamente la inforrna

ci6n técnica disponible, as! como las Normas Nacionales e

Internacionales para conocer los antecedentes indispensa-
bles, determinar el nivel que en otros países tiene el pr2_ 

dueto por norl'lalizar y alcanzar un criterio de comparaci6n. 
(1, B, 9). 

e) Investigaci6n industrial. 

Para conocer la realidad nacional y establecer rela
ciones entre esta realidad y el criterio de comparaci6n. -
11,B,9) 

Con elementos de juicio suficiente, el departamento

procede a la elaboración del Anteproyecto de Norma, el cual 

se realiza siguiendo la " Guta para la Redacci6n, Estruct~ 
raci6n y Presentaci6n de las Normas Oficiales Mexicanas" -
1 NOM-R-50, anexo 1 J, o bien el formato preestablecido -

por la oficina que normaliza el tema. El anteproyecto es -

1 f·~:I2 CC)t\I 
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mecanografiado y enviado a encuesta epistolar entre el sec

tor interesado ;>ara su estudio y an4lisis; posteriormente 
el sector interesado remite al departamento de normaliza 

ci6n 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 interlis 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 despulis de discutidas ampliamente las observaciones 
el anteproyecto resulta aprobado, liste pasa a ser Proyecto

de Norma, el cual nuevamente es sometido a un cuidadoso es

tudio por parte de tlicnicos especializados en normalizaci6n. 

Despulis de esta Gltima revisi6n y una vez aceptado, el pro
yecto es mecanografiado en su versi6n final y posteriormen

te es sometido al proceso de oficializaci6n. (1,8,9) 
d) Trámites de Aprobaci6n y Oficializaci6n 

del proyecto. 

El proceso de oficializaci6n de los proyectos consis

te en la revisi6n c~llgráfica y mecanográfica del mismo. -
Una vez efectuad.a esa revisi6n el proyecto se pasa a firma

del jefe de departamento, 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 envío a la dependencia que le corresponda, 

en el caso de las normas alimentarias la dependencia que fiE 
ma es la Direcci6n General de Control de Alimentos, Bebidas 

y Medicamentos de la Secretaría de Salubridad y Asistencia. 
El proyecto dcspu~s de firmado se turna nuevamente a la Di

recci6n General de Normas para recabar la firma del direc -

TESIS CON 
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tor general y .envío ~ara su publicaci6n en el Diario Ofi -
cial de l~ red:eraci6n. quedando as! el proyecto consti tu!
do como·~orma Oficial Mexicana.(1,9,9) 

. ' .,, 

VIA COMI'l'E · 
uit.comitti'·se encuentra encabezado por un Consejo 

otre~tivci'i~i~ri~~d~ por un Presidente, un Secretario, un
Tesorcr~ y·vo~ales. A su vez el comitti en su organizaci6n 
interna ~ áistribuci6n de trabajo se encuentra subdividi
do en Subcomittis,los que a su vez se r.livülen en grupos de 
trabajo, estos altimos son los que se encargan de la ela
boraci6n de anteproyectos y proyectos de norma. 

La normalizaci6n por comit~s se lleva a cabo en re
laci6n con todas a~uellas solicitudes comprendidas dentro 
de la rana esoec!fica constitu!da en comités, de conform~ 
dad con el procedimiento y secuencia establecida; el de -
partamanto e.le normalización nacional decida si procer.le a
no al estudio de dicha solicitud. Si al tema es aprobado
se turna al subcomité y esta a su vez al grupo de trabajo 
correspondiente al producto para la investigación, elabo
ración, estudio y aprobaci6n del anteproyecto de norma 
(di<lgrama 2). (1,8) 

El anteproyecto a~robado se envía al consejo direc
tivo del comitti con caracter da proyecto para su aproba -
ción final si as! lo considera pertinente o bien, circula 
al proyecto a encuest~ pOblica para que el sector intere
sado exponga sus opiniones en per!odos ue 30 a Gu d!as. -
En ocaciones al proyecto de norma, por su naturaleza osp~ 
c!fica rer¡uiere de un tiempo .ma~·or de estudio. 

Las resouastas con las opiniones y comentarios al -
pro~ccto J0 norma enviado a encuesta pGblica, son recibi

das por el co~sejo directivo del comité y enviadas para -
su discusi6n al s·1!;:onit6 de nor~alizaci6n corrcspondíen-

TESIS CON 
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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 proyecto aprobado, junto con la documentaci6n 

completa (informes de reuniones, documentos referentes a

la proposici6n del proyecto, observaciones recibidas du -
rante la encuesta pablica y demás documentos que integran 

el expediente), se translada a la Direcci6n General de 

Normas para su aprobaci6n y oficializaci6n.(l,8) 
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D I A G R A M A 2 

ELADORACIO!ll DE 1-:0U.MAS OFICIALES MZXICANAS, VIA COMITE 

Temas del Progroina de Trabajo 

Envío del TcmJ al Subcomité 

Elaboración, Eltudio 
Anteproyecto. 

y Aprobnción del 

Envío nl Conseto 
ter do Proyecto. 

Directivo con carñc-

' Envío del Proyecto n c.-ncucsta púb1icn 

Discusión 
dns en c1 

de Jns observaciones 
Subcomité. 

rccib!, 

Aprobación 

f------- rü1!ni.ón 

f'innl del Proyecto 

~spccial 

• 1 n· ' · · J. • Envio a a ircccion Genera de Norrnns 
para aprobación y :f"irmn dc1 c. Director. 

' Envío a1 Diario Of"icia1 de 1a Federación 
para su pub1icnción. 
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La Industria Alimentaria 

La historia de la humanidad y de sus diferentes grupos 

humanos está estrechamente ligada con sus ~osibilidades pa-
ra nutrirse. La revoluci6n agr!cola permiti6 al hombre fun
dar ciudades y a algunos dedicarse a actividades no relaci~ 
nadas directamente con la obtensi6n de alimentos, lo que 
trajo la aparici6n de las culturas base de las sociedades -
actuales. Desde hace poco más de 200 años, el surgimiento -
de la revoluci6n industrial, ha llevado al hombre por cami
nos cada vez más amplios y a vislumbrar ya, corno una reali
dad cada vez más tangible, un mundo mejor y más justo. 

Para logar esto, el desarrollo de la tecnolog!a de 
los alimentos es principio fundamental y básico, 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 al! 
rnentos procesados que se vend!an en los supermercados del -
pa!s eran importados. Los alimentos deshidratados se ven -
<lían de manera muy limitada, los alimentos congelados casi
no exist!an, y la calidad de los alimentos procesados naci~ 
nales era en general mala. (11) 

Actualmente la situaci6n ha cambiado. Más del 95% de 
los alimentos procesados que se venden en el país son de 
producci6n nacional. Los tipos de estos alimentos son muchos 
y, ,,siguen aumentando. El ª"'ª de casa puede comprar distintos 
tipos y marcas de cereales, postres, galletas, harinas pre
paradas, alimentos infantiles, leches ev~poradas y condens! 
das, mayonesas, aderezos para ensaladas, sabores y colores
artificiales, carnes curadas y embutidos y, finalmente ali
mentos congelados. Los alimentos enlatados son extens!sirnos 
e inclU}'Cn frutas, verduras, sopas, jaleas y mermeladas. La 
calidad de los alimentos procesados que se consumen en el -

m'l'"'("° CON .. 
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pa!s, var!a·de mur buena a mala. (10,11) 

.· 
a) Causas del crecimiento de la industria 

Sin embargo, la industria alimentaria de M6xieo ha su

frido un cambio extraordinario en los Gltimos 15 años. ¿cuá
les son las causas de este cambio? 

Se puede pensar en cinco razones importantes. (11) 

La primera y tal vez la más importante, es la facili -
dad que existe en el pa!s para el establecimiento de una nu~ 

va industria. Como es bien sabido, el gobierno promueve la -
industrializaci6n por medio do exenci6n de impuestos y pro -

tecci6n arancelaria a la nueva industria. Además, existen m~ 
c:1as fuentes de financiamiento del "1isr:to gobierno y de capi

:ales nacionales y extranjeros. 

La segunda, es t!pica de todos los pa!ses que se es 
t1n industrializando extensamente. El nivel de vija de la p~ 

bl.:ici6n se eleva y t!e.~Je a cambiil:- Je :-ural a urbana. 

La tercera, es la carencia de ayuda dor:téstica en las -
ciudades. El ama de casa mexicana de clase media para ilrriba 

antiguamente pod!a contratar a una persona que le ayudara 

:c.on sus labores dom6s ticas. Muchas de la personas que desem
peñaban estas labores ahora prefieren trabajar en las fábr~

cas, donde ganan más dinero. Esto obliga a las a~as de casa
a hacerse cargo de todas las actividades dom6sticas, las ~ue 
comprenden entre otras, preparar las comidas, cuidar a los
niños, hacer la limpieza, etc., obviamente, una señora que -

tiene que hacer todo ese trabajo, prefiere cor:tprar alimentos 

::'a procesados. 

La cuar:~. es el .:ilto !ndice de crecir:tiento de la pobl~ 

:::i6n Jet ;oa~s. L.:i :>oblaci6n de M6xico está aumentando con una 
tasa anual de 2.~si.<tJ) Un~ poblaci6n de esta maqnituJ, ex~ 

qe r.i6toclos "'~s noJernos 

y dis~ribuir ilimcntr·"· 

~ficicntos ~ara ~roJucir, c0nservar 

---
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La quinta, es el in!lujo de ca9ital norteamericano a 
la in.Justria aliMentaria. Actual:-acnte casi todas las gran

des cornpañí~s alimentarias de Estados Unidos tienen subsi
diarias en ttéxico. Una causa de este influjo de capital es 

el crecimiento de los mercados nacionales por el aumento -
del poder adquisitivo de la poblaci6n mexicana. La otra 

causa es el hecho que México está sirviendo corno base para 
la fabricaci6n y exportaci6n de alimentos procesados a o -
tras países de América Latina. 

b) La industria alimentaria en México 

La industria alimentaria en México se puede agrupar
en cuatro grandes áreas.(11) 

La primera, es la parte norte del país. En esta área 
se produce principalmente ganado vacuno. La parte oriental 

del área norte es también productora de cítricos, mientras 

que la parte occidental es productora de uvas, manzanas, -
duraznos, peras y otras frutas semejantes. Las fábricas 

principales de alimentos en esta área están casi todas en

la ciudad de ltonter:i;ey, excepción hecha de algunas empaca
doras de productos clii:nicos c:ue se encuentran fuera de es
ta ciÚdad. Monterrey cuenta con fábricas de productos lác

teos, galletas, aceites vegetales y productos derivados de 
ellos, jugos concentrados y cerveza. 

La segunda, es la parte oriental y comprende la cos
ta del Golfo de México. Desde el punto de vista de la in -

dustria alimentaria, esta área no está muy desarrollada. -
Existen algunas plantas para enlatado de frutas y verduras, 
enlatadoras de productos marinos y congeladoras de camarón. 

Esta área es, además, el productor principal de vainilla -
en el país. La industria pesquera en la costa del golfo no 
está aGn desarrollada. 
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El &rea occidental comprende el noreste del pa1s. A
qu1 se produc~n pescado, trigo, toda clase de productos 
hort1colas, fr~joles de soya y algodón. Esta área es tam -
bién productora principal de tomate del pa1s. La industria 
alimentaria aqu! incluye enlatadoras de frutas, verduras y 

pescado, congeladoras de productos marinos, especialmente
camar6n y fábricas de harina de pescado. Se puede decir 
que la industria alimentaria pesquera de México está con 
centrada en esta área. 

La cuarta 4rea de procesamiento de alimentos en Né -
xico es la central. El centro del pa!s es una de las partes 
más fértiles y ~roductivas de alimentos de la RepGblica. -
En esta área se encuentran las fábricas de alimentos más -
grandes de México, am6n do un gran nGmero de plantas más -
pequeñas. 

c) Problemas de la industria alimentaria 

En su desarrollo, la industria alimentaria de México 
se ha tropezado con varios problemas. El primero de éstos
trata con materias primas. Las compañ!as procesadoras de -
alimentos en los pa!ses industrializados genera•lmente pue
den obtener materias primas de calidad más o menos unifor
me. En algunos casos, las compañ!as cultivan sus propias -
materias primas o bien tienen un equipo du especialistas -
que trabajan directamente con los agricultores. En México
esto no es frecuente. 

t~il ma~/or!a de los procesadores de frutas y verduras

no cultivan sus propias materias primas y s! las tienen 
que co~nrar Je nuchos ~roductores pequcfios. Entre estas 

?ersonas todav!a existe nucha i~nora~cia de las técnicas ~ 

gr1colas modernas que favorecen la uniformidad de produc -
tos. Co~o consecuencia do esto, el tarnaílo y la caliJ~J de

las materias primas v~ria mucho. Por otra ~arte, ~uch~s de 
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los tipos de frutas y verduras cultivadas en el pals, 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 técnico entren~ 
do. Hasta hace relativamente poco tiempo, las compañlas al.!_ 
mentarias ten!an que contratar Qu!micos, Inq. qulmicos o 
Bacteri6logos, con pocos conocimientos en procesamiento de
alimentos para desempeñar puestos de producci6n y control
de calidad. Algunas de estas personas recib!an cursos cor -
tos de entrenamiento en el extranjero, pero la mayor!a te -
n!a que aprender en la marcha. 

Afortunadamente esta situaci6n ha mejorado en los 01-
timos 10 años. Varias Universidades ofrecen ya carreras y -

programas de especializaci6n en tecnolog!a de alimentos.(10, 
11) 

Otro factor desfavorable contra la industrializaci6n
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 alime~ 
tos procesados. Es bien sabido que se pueden comprar alimen
tos frescos en todo el pa!s durante casi todo el año; estos
alimentos generalmente cuestan menos que los alimentos proc~ 

sados. 
2) Desconfianza de los alimentos procesados, especial

mente los enlatados. Este prejuicio es una herencia de los -
tiempos en que los alimentos enlatados e.ran de mala calidad_. 

3) Las amas de casa generalmente prefieren cocinar su 
pro~ia comida. Este prejuicio cst5 bastante arraigado aunque 
l'ª empieza a ceder a las necesidades modernas. 

La falta de control de calidad ha sido otro de los 
problemas que ha tenido que enfrentar la industria alimenta
ria. Ciertamente, esto no se aplica a las empresas m4s gran-
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des, pero es aplicable a todas las dem!s. Las compañias 
m!s pequeñas carecen de interés 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 todavta basta~ 
te limitadas y hasta cierto punto ineficaces. Esta situa -
ci6n es debida a que cuando se elaboran las normas, se du
plican esfuerzos y trabajo, pues no existe_ una labor verd~ 
deramente conjunta entre los sectores involucrados en la ~ 
laboraci6n de las mismas. 

A través de la participaci6n en juntas de normaliza
ci6n, se ~udo constatar que el principal problema con el -
que tropiezan los técnicos normalizadores es con la Secre
taria de Salubridad y Asistencia, ya que esta dependencia
no contribuye ni fomenta la normalizaci6n de los productos 
alimenticios, esta aseveraci6n se corrovora planteando los 
problemas de normalizaci6n de la industria alimentaria con 
la citada Secretaria, los cuales se pueden resumir básica
mente en los siguientes: 

1) Falta de inter6s 
Como la Direcci6n General de Control de Alimentos, -

Bebidas y Medicamentos dicta a su juicio sus propias nor -
mas, no tiene interés en que algGn otro organismo pueda i~ 
terferir en esta labor, a este respecto cabe citar que con 
fecha 16 de ~arzo de 1981 fue publicado en el Diario Ofi -
cial de la Federaci6n, el art!culo 20 en la fracci6n 111-
de la ptigina 22 lo siguiente: (anexo 2) 

La !>irecci6n Genera 1 de Coa trol de ;,1 imentos ,Bebidas 

y !-ledicamcntos t.ienc cor.ipctencia nara "Establecer las JUU.:::. 

mas de identid3d de los ~roductos ~ ~ue se refiere el iqc! 
so "A'' de la fracc16n 1 de ~sto artículo y coolaborar con

la autoridad competante en el es~ableci~iento y revisi6n -
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de normas de calidad y de nomenclatura de los productos -
que lo requieran, as! como la fijaci6n de precios de acue~ 
do con las normas establecidas•, 
como puede observerse, en esta fracci6n se establece clara
mente que las normas que elabora la S.S.A son dnicamente -
"normas de identidad de producto" y por lo tanto,no pueden 
tener car4cter de oficiales, ya que la Direcci6n General de 
Normas de la Secretaría de Patrimonio y Fomento Industrial, 
es la Gnica dependencia facultada para declarar una norma -
como Norma Oficial Mexicana y sin embargo, ·no obstante lo -
anterior, la Direcci6n General de Control de Alimentos, Be
bidas y Medicamentos emplea sus propias normas al desempe -
ñar sus actividades, haciendo caso omiso de las normas ofi
ciales mexicanas establecidas. 

2) Asistencia irregular 

Los técnicos de la Secr•tar!a de Salubridad y Asis -
tencia que han sido invitados a participar en los trabajos
de los diferentes subcomités de normalizaci6n de la industria 
alimentaria, asisten en una forma irregular; adcm!s, actuan 
fundamentalmente como oyentes, sin dar realmente puntos de
vista que pudieran ayudar a lograr un trabajo m4s efectivo, 
razonable y en concordancia con la legislaci6n sanitaria en 
vigor, retrasando considerablemente las aetiv.idades de los
subcomités. 

3) Reconocimiento de normas 
Los industriales se han mostrado tibios en participar 

en los trabajo de normalizaci6n porque, .la S.S.A. no toma -
en consideraci5n para los tr4mites de registro las normas -
oficiales vigenten y, sus dictaminad.ores para otorgar un r~ 

gistro para un determinado producto, usan su criterio pers~ 
nal exclusivamente. 

4) Delimitaci6n de funciones 
No se han delimitado las funciones que corresponden -
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a cada gru:x> de trabajo, es decir, a la Secretaría de Salu
bridad y Asistencia, a trav@s de su Direcci6n General de -
Control de Alimentos, Bebidas y lledicamentos, debe corres-
ponder exclusivamente el aspecto sanitario de la normaliza
ci6n, dejando en manos de la Secretaria de Patrimonio y Fo
mento Industrial, por encargo de su Direcci6n General de -
Normas, lo referente al aspecto industrial y elaborar nor-
mas acordes y en forma conjunta para que realmente el trab~ 
jo de normalizaci6n en la industria alimentaria pueda ser -
efectivo. 

5) Obligatoriedad 
Todo mecanismo que la Direcci6n General de Normas -

ha creado para elaborar y hacer usar las normas a los orga
nismos consumidores y productores, no requieren de la decl~ 
raci6n expresa de la obligatoriedad de las normas. La Seer~ 
tar!a de Salubridad y Asistencia por el contrario, daclara
todas sus disposiciones obligatorias bajo pena de fuertes -
sanciones, entrando en franca contraposici6n con las dispo
siciones de la Direcci6n General de Normas. 

6) Etiquetaclo 
Este ha sido quizá uno de los puntos de mayor contro

versia con la Secretaría de Salubridad y Asistencia, debi
do a que bajo ningan concepto desea ella delegar la autori
dad en este campo. 

Es por lo anterior que la normalizaci6n de la indus-
tria alimentaria del pa!s se encuentra en un considerable -
atraso, pues como quedó marcado en el cap!tulo 1 de este -
trabajo, la formulaci6n de una norma oficial mexicana debe
permitir obtener la opini6n técnica funclada en los sectores 
productor, consumidor e inter~s general y, mientras· no se -
dé esta situación, la labor normativa no podrá prosperar en 
beneficio ele la industria alimentaria, ya que si una norma
es producto de un trabajo de normalizaci6n en el cual no -
han intervenido todos los sectores involucrados en la elab~ 
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raci6n de la misma, @sta contempla Qnicamente aspectos 

unilaterales y, de esta manera s6lo resulta ben@fica para 

el sector ~ue la elabor6, faltando con este hecho a los -
Principios y Filosof!a de la Normalizaci6n. 

Expuesto el panorama anterior, puede uno darse cuen

ta de que existe un grave conflicto dentro del sector 

oficial y, si la Secretar!a 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 será tornada en cuenta ya --

que, si esta Secretar!a es la primera en no emplearlas al

otorgar un ndrnero de registro para un nuevo producto, o p~ 

ra valorar hasta que grado los industriales cumplen o no -

con la calidad que ofrecen para un producto alimenticio -

determinado, el sector alimentario en el aspecto normativo 

seguirá estancado, implicando varias consecuencias entre -

otras y se considera de las más importantes las siguien -

tes: 

a) Atraso considerable en la calidad de los produc -

tos alimenticios respecto a la de otros pa!ses. 

b) Falta de protecci6n al consumidor. 
c) La ex~ortaci6n de los productos alimenticios es -

tá restringida. 

d) El desarrollo alcanzado por la tecnolog!a de ali
mentos es de poca relevancia. 

e) La comercializaci6n de los productos alimenticios 
causa detrimento a los sectores productor, comercio y con

sumidor. 

De esta manera el problema requiere de una atenci6n
inrnediata, si no queremos que la industria alimentaria --

del pa!s contin~e su marcha sin patrones que marquen dire~ 
trices en la calidad de los productos que de ella se obti~ 

nen. 

TESIS CON 
1 F/11.l.~~ DE ORIGEN 



.... --·---------·-·-~-·----··---~---~------------~-----·-

Necesidades de Normalizaci6n en la 
Industri~ Alimentaria. 

38 

La adulteraci6n de los alimentos y la organizaci6n de 
servicios de control han ocupado la atenci6n del hombre --
descle los comienzos de la sociedad moderna. 

En una forma u otra, ya sea en forma de mandamientos, 
ya de prohibiciones reli<;riosas, las normas alimentarias han 
existido en todas las civilizaciones antiguas y han llegado 
a nosotros desde los tiempos más remotos, pero s6lo a fines 
del siglo XIX y comienzos del XX ( con la urbanizaci6n de -
las sociedades y la despoblaci6n de las zonas rurales ) se
empezaron a preparar normas alimentarias, segdn las conoce
mos y entendemos hoy. Aceler6 este proceso la presi6n de la 
opini6n pGblioo dispuesta a poner fin a las antihigi~nicas
condiciones de la ~poca. 

Desde que termin6 la Segunda Guerra Mundial ha experi
mentado importantes cambios la industria alimentaria, que -
continGa evolucionando hoy en d!a; 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 pr~ 
teger la salud del consumidor contra los muchos riesgos nu~ 
vos, potenciales o no, a los cuales está ahora expuesto. E~ 
tre ~sos nuev~s riesgos son de citar los siguientes:(!)) 

l\ Riesgos Qu!micos 

En la actualidad el problema de la contaminaci6n qu!
mica de los alimentos es muy complejo debido al gran ndmero 
de contaminantes que se conocen a la fecha, a su continuo -
aumento, a 'JUe los efectos .:Je estas sustancias sobre la sal~ 

pueden sor muy sutiles y aparecer a largo plazo y además, -



a que los diversos contaminantes pueden tener efectos ai-
n4rgicos o ser antag6nicos entre sí. 

Las causas más importantes de la contaminaci6n de 
los alimentos por residuos de sustancias químicas son: (14) 

a) El uso excesivo de compuestos aint4ticos: 
- Para aumentar la producci6n agrícola, 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 ventilación. 

cl La incorporaci6n de sustancias ajenas a los ali-
men tos como resultado del procesamiento industrial, ya sea 
que esta incorporaci6n ocurra: 

- Voluntariamente o intencionalmente, como es el
caso de aditivos, antibióticos, colorantes y conservadores, 
o bien, 

- 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 está listo para su venta. 

d) La contaminac16n del medio ambiente, por la cual

gran nGmero de sustancias, que de una ~orma u otra han -
llegado al agua, el aire o los suelos, se introducen a la
cadena alimenticia y, eventualmente; llegan a los alimen-
tos que se destinan al consumo humano. 

Por lo anterior, es obvio que loa contaminantes qu1- -
mico,; de los aJ.imentos pueden pertenecer a uno de varios -
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grupos, de los cuales, los que se consiueran generalmente 

como los m~s importantes, son: plagicidas persistentes, -

plagicidas no ~ersistentes, aditivos, policlorobifenilos

y metales pesados. (14) 

Cada uno de estos grupos incluye, adem4s de las su~ 

tancia contaminante pro~iamente dicha, a sus productos de 

degrajaci6n qu!mica o biol6gica, por lo que el an4lisis -

para determin3r la presencia de residuos t6xicos puede -

llegar a ser muy complicada y la predicci6n del grado en
qug un alimento puede afectar a la salud y la nutrici6n -

humana s6lo •e puecle hacer de una manera muy general y a

proximada. 
Las caracter!sticas toxic6logicas de las diversas -

sustancias depende, en general, de su estructura y de sus 
caracter!sticas qu!micas y dstas, a su vez, influyen so-

bre la persistencia del compuesto, o sea, sobre su resis

tencia a la degradaci6n por esto, en una forma muy gene-

ral al clasificar a los compuestos, con respecto a su pe~ 

sistencia se puede tener una idea aproximada del tipo de
riesgo que representan para la salud. (14) 

Una clasificaci6n 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 pesados, no pueden degradarse y, una vez que en-

tran al madio arnbicntn, perl'lanecen en ~l, aunque puedan -

cambiar de forma ~u!mi=a, depositarse en suelos o sedime~ 

tos, etc •• 

Las sustancias contamin;tntes se consideran persis-

tentes si se degradan lentamente y su vida media alcanza
do 1 a 10 afios, por lo que se encuentran en el medio am-

biente mucho despuds de que han cumplido la funci6n para
la que se emplearon, aun~ue eventualmente se degradan ha~ 
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ta co2 y H20 • Entre los residuos persistentes mas impor-
tantes est4n los compuestos organoclorados tales como in-
secticidas y policlorobifenilos y algunos aditivos y plas
tificantes. 

Los compuestos moderadamante persistentes sufren una 
degradaci6n total, pero no inmediata, que ocurre en sema-
nas o meses. Por Qltimo, los no persistentes sufren una d~ 

gradaci6n total en un término de días. 
Algunos de los factores más importantes que influyen 

sobre la persistencia de un compuesto son: (14) 
- La naturaleza de la mol6cula 
- Su configuraci6n espacial 
- El tipo de sustituyentes ~u!micos 
- Las posiciones sustituídas 
- La posibilidad de absorci6n de la luz UV o de de--

9radaci6n de ella 
- La capacidad del compuesto para absorberse en cie~ 

tas superficies. 
- Las características del medio por ejemplo, pH, hu

medad, temperatura, luz, etc •• 
Para definir ~l tipo de riesgo que puede presentar -

un compuesto son imnortantes, además otras dos caracter!s

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
minaci6n indirecta de los alimentos, y 

- Las modificaciones en la molécula que puedan ocu-
rrir como resultado del metabolismo o de las reac
ciones fotoqu!micas y qu!micas en el medio ambien
te, y las caracter!siticas de,los compuestos resu!, 
tantes ya que dichas modificaciones pueden dar por 
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resultado un compuesto m4s t6xico o menos t6xico que el o
riginal, m4s !¡>Crsistente o m4s fácilmente degradable, con

mayor tendenci.a a acumularse en los seres vivos o que se -
eliminen m4s facilmente. 

El estudio de los efectos t6xicos agudos, cr6nicos -
y sutiles de los contaminantes se ha llevado a cabo de -

una manera m4s completa en los animales, ya que los efec-
tos de estos compuestos sobre ellos fueron patentes antes

que hubiera efectos apreciables sobre los seres hwnanos, -
sin embargo, es evidente que la presencia de contaminantes 
químicos en los alimentos, cualquiera que sea su origen e
identidad, tendr4n forzosamente efectos indeseables sobre

la salud y la nutrici6n humana y que, debido a la gran va
riedad de sustancias que se emplean actualmente, estos e-

factos pueden ser inmediatos o mediatos, siendo éstos Glt! 

mos los que presentan el mayor riesgo, pues pueden apare-

cer después de transcurridas varias generaciones.(14) 

2) Riesgos Microbiol6gicos 

Actual~ente la mayor parte de las enfermedades aso~
ciauas a la ingesti6n de los alimentos son causadas por a

gentes microbiológicos y otros agentes biol6gicos y por -
las sustancias t6xicas que producen. (15) 

El término " intoxicaci6n alimentaria " aplicado a -
las enfermcdaucs producidas por los microorganismos se usa 
en sentido muy amplio e incluye tanto enfermedades causa-

das por la ingestión de toxinas elaboradas por microorga-
nismos, aquellas otras debidas a la infecci6n del huespéd

a crav6s del tracto intestinal. 
El término " enfermedad alimentaria " se aplica a -

cualquier enfermedad causada por el consumo de alimentos. 
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" Infecci6n Alimentaria " es la determinada por la .in
vaci6n, multiplicaci6n y alteraciones tisulares del hu~sped
~ue producen los g~rmenes pat6ryenos 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
mentos de la toxina producida por el Clostridium botulinum. 

2) Intoxicaci6n estafiloc6cica producida por la tox.ina 
del Staphilococcus aureus. 

Se ha sospechado de muchos otros microorganismos ade-
más del ~· botulinum y ~· ~ como agentes productores de 
.intoxicaciones, pero son muy pocos los casos en que se ha p~ 
dido demostrar; algunos de los microorganismos de los que se 
ha sospechado son capaces uc producir infecciones, pero no -
intoxicaciones. Se han citado intoxicaciones producidas por
Escherichia coli y otras bacterias del grupo coliforme. En -
alimentos ~ue habían causado alteraciones intestinales se 
han encontrado un ryran nCimero de bacterias pertenecientes a
las especies de Proteus, ~- vulgaris y ~· mirabilis, pero no 
se ha comprobado ~ue produzcan enterotoxina y determinen in
toxicaci6n. En los alimentos amiláceos se desarrolla Baci--
~ ~· al que se ha hecho responsable de algunas into
xicaciones alimentarias debidas a una endotoxina, con sínto
mas parecidos a los de ~· perfringens. (15) 

Las infecciones alimentarias son también de dos tipos: 
1) Aquellas en las que los aliment~s no constituyen, ~ 

en general, el medio de cultivo de los gérmenes pat6genos p~ 
ro los transportan ( tuberculosis, difteria, disenteria, fi~ 
bre tifoidea, bruselosis, c6lera, etc. J, y 

2) Aquellas en que los alimentos constituyen el medio
de cultivo de los gérmenes pat6genos que al multiplicarse --



'' 
aumentan la posibilidad de infectar al consumidor. A este -
grupo pertenecen los g6rmenes del g@nero Salmc:nella. Los br~ 
tes de infecciones alimentarias de este tipo son en general
m!s explosivo~ que los causados por otros g~rmenes intestin~ 
les. 

Dentro de la familia de los microorganismos existen, -
adem!s de las bacterias algunos mohos como el Aspergillus -
f lavus, A. Parasiticum y Penicillium puberulum que crecen s~ 
bre cacahuates, trigo y varios cereales; estos mohos produ-
cen aflatoxina a 1 , B2 , G1 y G2 causante de enfermedades e i~ 

c1uso 1a muerte en los animales, debido a que estas son act! 
vos agentes productores de cánceres del h!gado en algunos de 
e1los, por ejemplo la rata y la trucha y, posiblemente en el 
hombre. Durante la Segunda Guerra Mundial en Rusia hubo mucha 
cha mortalidad causada por el consumo de grano que hab!a pe~ 
manecido en el campo durante el invierno, se achacó princi-
palmente a especies de Fusarium, Cladosporium, Alternaria,
Penicillum y ~ (15) 

Aunque de manera breve y muy general, lo anteriormente 
expuesto permite constatar la importancia que los microorga
nismos representan para la salud pQblica, es por tal motivo
que se hace necesario llevar a cabo inspecciones en las que
se comprueben que los estandares microbiológicos estableci -
dos en las normas alimentarias son los aceptables y permiti
dos. 

3) Riesgos Radiológicos 

La preservación de alimentos por radiación ha sido ob
Jeto de gran inter6s en años recientes, debido a la habili-
dad que 6sta tiene para inactivar y destrUir los microorga-
nisrnos e inhibir los procesos de degradación biol6gica que -
en los alimentos ocurren, aumentando as! su vida de anaquel. 
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Existen principalmente dos fuentes de radiaci6n, las 
que se resumen en el cuadro 1: 

CUADRO I 

FUENTE DE ENERGIA 

Método Natural 

material radiactivo 
( Cobalto 60 Cesium 

137, de uso corrie~ 
te ) 

Método de producci6n 

mecánica 
acelerador de particulas 

generadores de rayos x 

DESCRIPCION DE LA PARTICULA 

O RAYOS 

- nGcleo de Helio de carga

posi tiva. 
- electr6n de carga negativa 

- onda electromagnética de -

carga neutra. 

Electrones de alta energ!a 

Rayos X ( ondas electromagn~ 
ticas de menor poJer de pen~ 
traci6n que los rayos gamma). 

Fuente: H.W.Ockerman. La radiaci6n como· método para la 
conser.vaci6n ele los alimentos. 



La mayor ventaja observable de estos dos métodos para -

la producci6n de radiaci6n ionizante en la preservaci6n de

los alimentos ~.on: (17) 

1) Materiales radiactivos naturales de relativa faci
lidad en el manejo una vez instalados convenientemente y 

aislados como corresponde; y 

2) La radiaci6n ionizante, producida mécanicamente o
artif icialmente, tiene la ventaja de que su producci6n pue

de ser interrumpida o apagada cuando no está en uso. 
Las mayores desventajas incluyen: 

1) Los materiales de radioactividad natural emiten 

su3 radiaciones en forma constante, radiaciones que deben -
ser continuamente utilizadas si se desea la máxima ef icien

ciit ~n su empleo; además, las extremas precauciones que de

ben observarse en cada instante (en es~ecial cuando se de -

ben efectuar reparaciones al equipo o trabajar cerca de la

fuente de radiaci6n. 

2) La radiaci6n ionizante producida mecánicamente re

quiere el empleo de técnicas altamente especializadas y el

repuesto del material es costoso. 

La amplia cuesti6n 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 Comisi6n de Energía At6mica, la Oficina N~ 
cional de Normas, la Administraci6n de Alimentos y Medica -

mentos,y otros organismos. Los grupos equivalentes en otros 

países también han llevado a cabo investigaciones intensi -

vas; '.:'ª que la irradiaci6n puede alterar las moléculas quí

micas y, en Josis suficientes, inducir la radioactividad, -

estos est~d1os han tratado, además de la sanidad desde el -

nunto d~ vist~ de la nicrobiolo~!a, aspectos tales como: (18) 

a) Los efectos Je los tratamientos '1e irradiaci6n en

el valor nutritivo de los alimentos. 
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b) La posible producción de sustancias tóxicas por la 
irradiación. 

c) La posible producción de sustancias carcinogdnicas 
en los alimentos irradiados 

d) La posible producción de radioactividad dañina en
los alimentos tratados por irradiación. 

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 s~ 
licitud tiene que someterse y ser aprobada por la Food and 
Drugs Administration (FDA) antes de que cualquier alimento 
pueda ser procesado mediante la irradiación, y distribuido 
ampliamente. 

Es difícil de calcular actualmente el grado de impo~ 
tancia que la irradiaci6n de alimentos pueda llegar a tener 
con .el tiempo. Esto dependerá en gran parte de la política 
futura de la FDA y de agencias similares en otros países,
con respecto a la aprobación de lo~ alimentos procesados -
de· este modo. Actualmente se está utilizando la irradia 
ción en varios paises a fin de desinfestar los granos e i~ 
pedir los brotes en las papas y otras hortalizas. 

Se concuerda en que la mayor capacidad preservativa
y la seguridad microbiol6gica que resultan de la irradia -
ción podrían desempeñar un papel importante en el comercio 
internacional de alimentos en el futuro. Se han celebrado
reuniones patrocinadas por la Organización para la Agricul 
tura y la Alimentaci6n (FAO) , a fin de considerar el pro -
blema del establecimiento de normas uniformes y medidas l~ 
gislativas relacionadas con el comercio internacional de !!_ 

limcntos irradiados de seguridad comprobada. (18) 

De manera muy amplia se han expuesto los principales 

FAI,LA DE ORIGEN 
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riesgos a los que.el consumidor actualmente se encuentra ex
puesto, se pu"!de entonces hacer patente la necesidad urgente 
de crear y apr~car normas, pues en ellas, como está contem -
plado en el apartado siguiente de este cap!tulo, se indican
especificaciones microbiol6gicas, disposiciones espec!ficas
de higiene, los l!mites máximos permitidos para contaminan -
tes, los ajitivos autorizados, l!mites de residuos de plagu! 
cidas, etc., as! corno los m~todos de toma de muestras y an4-
lisis, tan importantes, ?ara poder garantizar la uniformidad
de los procedimientos y la interpretaci6n de los resultados, 
logr4ndose de esta manera, la protección del consumidor y -
la aplicación de prácticas equitativas en el comercio de los 
alimentos. 
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Antes de destacar los beneficios que en el control de 
la calidad se obtienen a través de la normalizaci6n, es co~ 
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 más econ6mico.(19) 
CONTROL DE CALIDAD.- El concepto de control de cali -
dad se manifiesta como un conjunto de esfuerzos efect~ 
vos de los diferentes grupos de una organizaci6n para
la integraci6n del desarrollo y la superaci6n de la c~ 
lidad de un producto. (14,20) 

Puntualizado lo anterior se oroseguirá a poner de ma-
nifiesto los beneficios en el control de la calidad a través 
de la normalizaci6n, que es el objetivo de este apartado. 

Una de las metas que debe estar en mente de los indus
triales es la de sa~isfacer 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 ~reducto será mantenida dentro de un
per:l:odo razonable, cuyo tiempo variará segdn la naturaleza -
del producto y del envase, su tiempo de almacenamiento y las 
condiciones a que se sujeta durante su uso. 

El consumidor está 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. ___ __, 

;r¡~~IBCON 
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Por consiguiente, es necesario garantizar al consumi
dor que el producto adquirido por ~l, mantiene la calidad -
dentro de un per!odo esperado por ~l y por el cual ha paga
do un precio que a su juicio le parezca razonable en el si~ 
tema comercial en que vivimos. (21) 

Esta garant!a s6lo la consigue el industrial cumplie~ 
do ciertas normas en las instalaciones, el equipo, los pro
cedimientos de elaboración, la materia ?rima, el diseño y -

la composición 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 responsable 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 ideolog!a se encuentra en transici6n y hoy en d!a -
se está 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 ~erencia, 
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con esto se pretende lograr un control absoluto en la fabr! 
caci6n de los productos pudiendo de esta manera, garantizar 
la calidad de los mismos. (21) 

Garantía 
de 

Calidad 

Diseño 
Composici6n 
Instalaciones 
Equipo 
Materia Prima 
Procedimientos 
Producto 
Envase 
Almacenamiento 
Distribuci6n 
Legislaci6n 

Ahora bien, surge la pregunta ¿ por qué es nccesario
establecer controles de calidad ? 

La respuesta a lo anterior es la siguiente: El consu
midor induvidual y ~l consumidor industrial, son cada d!a -
más exigentes en la calidad de los productos que adquieren, 
tanto a nivel nacional como en el mercado internacional. 

En el ámbito nacional, en todos los pa!ses ha prolif~ 
rada la creaci6n de Institutos de Protecci6n al Consumidor, 
orientados principalmente al individual, asiéndole saber -
sus derechos para exigir una calidad determinada segGn el-
precio que paqa por un ~reducto. Es deci~, lo que siempre -. 
se esper6 del fabricante, como un ac.to voluntario de super!!_ 
ci6n en la calidad de sus elaboraciones, ahora se ha conve!:_ 
tido en un acto compulsivo controlado por el estado para -
protecci6n del consumidor. 

En el ámbito internacional, el control de calidad de-

~-----~--------·¡ 
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los productos comercializados se hace sujet&ndose a normas 
de palidad de producto, ya sean a nivel empresarial, naci~ 
nal, regional o internacional. (14,21) 

Debido a yue la industria alimentaria es el sector -
industrial que en este trabajo nos ocu?a, los beneficios -
que en el control de la calidad se obtienen a trav~s de la 
normalizacH5n serSn 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 agr!cola, pecuario, pesca, etc., que in-
tervienen en la econom!a de un pa!s para obtener, producir, 
conservar y distribuir parte de los satisfactores del hom
bre, como lo constituyen los bienes de consumo básico. 

En el caso de los alimentos industrializados para -
consumo humano, su producci6n, conservaci6n y distribuci6n 
está regulada por normas que corresponden a tres grupos 
dentro de nuestra administraci6n pGblica. (14,21) 

'.'recio 
normas Comerciales !":?sas y Medidas 

~·.tmplimicnto del etiquetado 
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~omponentes 

Composici6n~Etiquetado 
......... Ingredientes permitidos 

\ 

Ausencia de microorga
nismos pat6genos y co~ 

trol de cuenta total. 
igienc Ausencia de toxinas ba~ 

terianas y fGngicas. 
Tolerancia de contami-
nantes. 

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 mGltiple intervenci6n normativa; en los
alimentos naturales sujetos a la transformación industrial, -
que por ser perecederos necesita, elauxilio de la tecnolog!a
de alimentos para aumentar su disponibilidad corno bienes de -
consumo. Por ser al~mentos para humanos, es necesaria la in-
tervenci6n de la Secretar!a de Salubridad y Asistencia; por -
ser elenentos de transformaci6n industrial, es necesaria la -
intervención de la Secretar!a de Patrimonio y Fomento Indus-
trial; y por ser materiales de transacción comercial, es nec~ 
saria la intervención de la Sccretar!a de Comercio. (14) 

Las Normas Alimentarias creadas por los organismos gu-
bernamentales mencionados anteriormente, son Otiles 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 él desea. -
Los comerciantes de mercados lejanos no pueden comprar con 
confianza si no existen normas que especifiquen la clase y c~ 
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lidad del alimento que ha de entregarse. La orientaci6n fa-
cilitada por ~~s normas alimentarias es dtil para los inspe.s 
tores y esencifl para los analistas de alimentos. Sin las -
normas, el analista ni sabe que ensayos debe hacer ni ~uede
juzgar por sus resultados si un alimento respeta o no las -
normas. A falta de normas no siempre pueden condenarse los -
casos de adulteraci6n de alimentos. Las normas uniformes, -
correctar.tente aplicadas, favorecen el comercio con el cons! 
guiente beneficio de los productores, fabricantes, comercia~ 
tes y consumidores. Tales normas constituyen un medio poder~ 
so para mejorar la calidad de los alimentos. (13) 

Para ser eficaz, una norma alimentaria debe contener -
las disposiciones siguientes: (19) 

a) El alimento debe describirse de manera completa -
y precisa: ha de indicarse el 4mbito de aplicaci6n de la noE 

ma, puntualiz4ndose si se aplica a escala nacional, regional 
o internacional. Deben especificarse los factores esenciales 
de composici6n y calidad, con indicaci6n de los ingredientes 
facultativos y obligatorios y las dosis m!riimas o m4ximas -
de empleo •. En algunos casos conviene especificar el material 
de envasado. Deben especificarse los !ndices químicos y fís! 
ces y las tolerancias aplicables a los defectos. 

b) Deben enumerarse los aditivos utilizados, indicando 
las restricciones a que su empleo est4 sujeto. En ocasiones, 
las normas señalan los límites m4ximos permitidos para cent~ 
minantes como el ars6nico, el cobre y el plomo, o para otros 
constituyentes que son indeseables. 

c) En las normas para ciertos alimentos se estipulan -
disposiciones espec!ficas de higiene, y en particular espec~ 
ficaciones rnicrobiol6gicas del producto final. Por ejemplo,
las normas nara la leche y los oroductos 14cteos pueden señ~ 
lar los límites máxi~os para el recuento total en placas de-



E. coli Y. los índices químicos de alteraci6n de origen mi
crobiol.6gico. 

d) Se pueden incluir especificaciones sobre pesos y
medidas e indicar, por ejemplo, si el contenido neto debe
declararse en funci6n del. volumen, del peso o peso escurr! 
do, o del tamaño y namero de unidades dentro del envase. -
Tambié"n puede prescribirse el llenado mínimo de los enva-
ses. 

e) Además de los requisitos generales de etiquetado, 
las normas incluyen a veces requisitos específicos, tales
como descripciones de elaboraci6n ( pasterizada, reconsti
tu!da. esterilizada o congelada ) , de la forma ( en lonjas, 
trozos, triturados, filetes ) o de las precauciones rel.at! 
vas al almacenamiento o al. empleo. 

f) Deben especificarse m~todos de toma de muestras -
y análisis para garantizar la uniformidad de los procedi-
mientos y l.a interpretaci6n de los resultados. Puede hace~ 
se esto por referencia a métodos publicados, o bien puede
utilizarse una descripci6n completa del método. 

De l.o anterior se puede constatar la necesidad de -
que el sector productivo, desde el trabajador manual hasta 
el. dueño del capital, pasando desde luego por los trabaja
dores intel.ectual.es, técnicos y tecn6logos, as! como gere~ 
tes y administradores, esté consciente no s6lo de los ben~ 
ficios que en el control de la calidad se obtienen a tra-
vés de las normas de calidad, sino de la necesidad urgente 
de apl.icarl.as 9orque ellas constituyen ra dnica base que -
se debe tener ?ara calificar con justicia a un producto a
limenticio. 
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El ComitlS Consultivo Nacional de Normalizaci6n 

de la Industria Alimentaria 

Actualmente la Industria Alimentaria de México cuenta
con 410 normas oficiales mexicanas, las que abarcan tanto a

frutas, hortalizas y derivados; leche y productos 14cteos¡ 
carne y derivados; leguminosas, cereales y productos de ce
reales; grasas y aceites; huevo y derivados; especies y ca~ 

dimientos; productos de la pesca¡ etc •. 

La elaboraci6n de las normas alimentarias para produ~. 
tos procesados, se realiza de manera conjunta entre el Com~ 
te Consultivo Nacional de Normalizaci6n de la Industria Al~ 
mentaria ( CCNNIA ) y la Direcci6n General de Normas de la

Secretaría de Patrimonio y Fomento Industrial ( DGN ), en -
el Departamento de Norrnalizaci6n Nacional en el área de Bi!:!_ 

química. El CCNNIA se encuentra integrado por nueve subco
mités, los cuales a su vez se subdividen en grupos de trab~ 

jo y son*: 
Subcomité l.- Leche y derivados 
Subcomité 2.- Productos cárnicos 

Subcomité 3.-.Cereales, Leguminosas y derivados 
Grupo 3.1.- Galletas, pastas y harinas premezcladas 

3.2.- Cereales industrializados y Proteínas -

texturizadas 
3.3.- Botanas 
3.4.- Harinas y Pan 

Subcar.tité 4.- Frutas, Hortalizas y derivados 

Subcomité 5.- Cacao, Café, Té y á<•"rivados 

Grupo 5.1.- Cacao y chocolate 

5.2.- Café 
5.3.- Té 

Subcomité 6.- Miscelaneos. 
Grupo 6.1.- Dulces y Bebidas no alcoh0lic3s 
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6.2.- Alimentos para uso infantil y alimentos 

preparados 

"6.3.- Huevo y derivados. Grasas, aceites y ~~ 
rivados. Especias y Condimentos 

Subcomit~ 7.- Aditivos alimentarios 

Grupo 7.1.- Conservadores 

1.2.- Suplementos nutritivos: Nutrimentos ma

yores y menores 

7.J.- Mantienen o modifican las caracter!sti

cas sensoriales 

Subcomit~ 8.- Productos de la pesca 

Subcomit~ 9.- Terminolog!a, muestreo y m~todos anal!

ticos. 

En la invastigaci6n efectuada para la realizaci6n del 

presente trabajo, se pudo constatar que de estos subcomitds 

y grupos de trabajo los que llevan a cabo máxima actividad

elaborando normas son*: 

Subcornit~ 2.- Productos cárnicos 

Subcomit~ 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 caracter!sti

cas sensoriales 

Con una mediana actividad se encuen.tran; 

Subcomit6 l.- Leche y derivados 

Grupo 3.1.- Galletas, pastas y harinas premezcladas 

* Fuente: Arch1vo y Biblioteca de la D.G.N. y C}\ftACINTRA 
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Grupo J.2.- Cereales industrializados y proteínas -
texturizadas 

Grupo 6.3.- Huevo y derivados. Grasas, aceites y d~ 

rivados. Especias y condimentos. 

Con baja, muy baja y casi nula actividad: 
Grupo J.J.- Botanas 

J.4.- Harinas y pan 

Grupo 5.2.- Caf 6 
S.J.- T~ 

Grupo 6.1.- Dulces y bebidas no alcoh6licas 

Referente a la actividad que lleva a cabo cada uno de 
los subcomitEnl }' gru9os de trabajo de los mismos, en coord!_ 
naci6n con la Direcci6n 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 que incrementen su
labor normativa, ya que las normas existentes son insuficie~ 
tes y, si además consideramos que un gran n!imero de ellas -

son ineficaces por resultar obsoletas y poco prácticas,.pod~ 
mas entonces, percatarnos de que una gran mayoría de los -
productos alimenticios que en el pa!s se procesan, son ela
borados sin que existan patrones que permitan verificar en
un momento determinado, si el producto está constitu!do por 
los ingredientes que se indican en la etiqueta, o si el pr~ 
dueto es de la calidad que el comerciante ofrece al anun--
ciarlo, o si el producto fue elaborado con las medidas hi-
gil!nicas requeridas que lo hagan apto p~ra el consumo huma-. 
no, o si los aditivos contenidos en el producto están auto
rizados por la FDA, etc •. Es por esto y por las razones ex
puestas en el caP!tulo 3 de este trabajo, que se hace indi~ 
pensable contar con normas para todos y cada uno de los pr~ 
duetos alimenticios que la industria alimentaria del pa!s--
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produce, por ser éstos, alimentos que en una u otra forMa -
ser4n consumi~bs por el ser humano y, por lo tanto deben g~ 
rantizar la c~idad, composici6n, iuoc,iiuad , higiene, re
quisitos de etiquetado, etc., que en las normas se señalan. 
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Con el prop6sito de esclarecer el procedimiento lleva
do a cabo ?ara la formulaci6n de una Norma Oficial Mexicana, 
en este apartado se presenta la elaboraci6n de dos Antepro-
yectos de Norma; para ello, se tom6 en consideraci6n lo ex-
puesto previamente en el apartado anterior de este capitulo, 
en lo que respecta a la actividad que mantiene cada subcomi
t~ del Comité Consultivo Nacional de Normalizaci6n de la In
dustria Alimentaria, as! como también la de sus grupos de -
trabajo. 

Es así, como habiéndose podido constatar que el Sube~ 
mité 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 continuaci6n serán elabor~ 
dos son para dos productos preparados por la industria ali
mentaria de los cereales, esos pro~uctos son: HARINA DE TR! 
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 nutrici6n hum~ 
na y en la econom!a de un pa!s, ?Orque considerando que en
los pa!ses en v!as de desarrollo, como es el caso de México, 
en donde el !ndice de natalidad es elevado y no existe pla
neaci6n para la producci6n agropecuaria, la dieta de la ma
yor parte de la poblaci6n se basa en los cereales, cuya pr~ 
ducci6n y consumo es de 182 Kg per capita al año. Por otra-· 
parte, en los pa!ses desarrollados, el consumo de cereales 
alcanza 910 Kg por persona al año, de los que el 90% se 
consume indirectamente, pues se emplean en la alimentaci6n
de animales, que los convierten en productos de elevado v~ 
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lor prote.1'.co. (23) 

As.1'. en ~i mundo entero los cereales constituyen la fue~ 
te más importante de calor.1'.as pues aportan a la dicta carboh! 
dratos, prote.1'.nas y grasa. Son consumidos en forma natural o

ligeramente modificada como art.1'.culos básicos de alimentaci6n; 

se convierten mediante el procesamiento en harina, almid6n, -
aceite, salvado, jarabes ue azQcar, y un gran nQmero de ingr~ 

dientes adicionales empleados en la fabricaci6n de otros ali
mentos. 

Debido entonces, la importancia de loa 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 ue apoyo para calificar a los dis-

tintos productos se encuentran contenidos en las normas ali-
mentarias y, considerando que en nuestro pa.1'.s, la actividad -

normalizadora de la industria alimentaria de los cereales se

manticne un tanto est~tica, se elaboran los antepr~yectos de

norna 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 subcomit~ J y de sus grupos de traba

jo. 
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Preparaci6n del Antenroyecto de !lorma 

Oficial Mexicana 

Material y Método 

13 

Material: Corno material de trabajo se ernple6 la infoE 

rnaci6n obtenida de tres fuentes; 
a) Bibliogr4fica 

b) Industrial 
c) Juntas de Normalizaci6n 

a) Investigaci6n bibliográfica.- Los datos bibliogr4-
ficos fueron recopilados en bibliotecas y archivos de las -

dependencias involucradas en el ramo, entre ellas: la Dire
cci6n General de Normas de la SBPAFIN, de donde se obtuvie

ron datos de normas tanto nacionales como internacionales;

Normalizaci6n y Control de Calidad. 

La Direcci6n de Control de Alimentos, Bebidas y Medi

camentos de la S.S.A aport6 datos de normas de identifica~~ 
cien de producto y datos sanitarios, entre los que se incl.!:!_ 

yen los microbiol6g~cos, límites m4xirnos y m!nirnos de cent~ 
rninantes, aditivos permitidos y su dosificaci6n, especific~ 
cienes de higiene, etc •. 

b) Investigaci6n Industrial.- Se re4lizo en cuatro -
industrias harineras, de las visitas realizadas se obtuvo -
inforrnaci6n acerca de: 

- Proceso de Producci6n 

Medidas aplicadas para ejercer el control de cali--. 
dad tanto de la materia prima como de producto ter
minado 

- Especificaciones f!sicas, químicas y microbiol6gi-

cas contenidas en las normas internas de cada una -

de las industrias visitadas. 



Con los datos recabados a través de la investigaci6n -

bibliografica ~ industrial, se procedi6 a elaborar los ante
proyectos de n~rma oficial mexicana para la harina de trigo
Y la harina de arrroz enriquecida. 

Una vez elaborado los anteproyectos se convoc6 a, 
c) Juntas de Normalizaci6n.- A estas asistieron los r~ 

presentantes de; 
- dos industrias galleteras 
- dos industrias harineras 
- una industria panadera 
- Instituto Nacional del Consumidor 
Las juntas de normalizaci6n a parte de ser una impor-

tante fuente para la obtenci6n de informaci6n mas espec!fica 
y detallada, tienen como objetivo fundamental el llevar a c~ 
bo un análisis 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 Antep=oyecto de Norma -
en Proyecto de l!orma y este Gltimo en Norma Oficial Mexicana. 

Método: El método empleado en el proceso normativo, se 
basa en el designado para la elaboraci6n de -
una Norma Oficial Mexicana NOH-R-50-1977 ( an~ 
xo 1 ) • 
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JUITEPROYECTO DE NORMA OFICIAL MBXJ:CANA 
ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO 

HARINA DE TRIGO 

FOODS - WHEAT FLOUR 

O. INTRODUCCION 
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Las especificaciones que se establecen en esta norma
s6lo podr4n satisfacerse cuando en la elaboraci6n del pro -
dueto objeto de esta norma, se utilicen materias primas de
calidad sanitaria, se apliquen buenas técnicas de elabora -
ci6n y se realicen el locales e instalaciones bajo condici~ 
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 dem4s disp~ 

siciones de la Secretar!a de Salubridad y Asistencia. 

l. OB~ETIVO Y CAMPO DE APLICACION 
Esta Norma Oficial ·ltlolxicana establece las especifica- -

cienes que Jebe cumplir el productó denominado harina de -
trigo, cuyo princip~l empleo es la fabricación de pan, ga-
lletas y pastas para sopa. 

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

Oficiales Mexicanas vigentes: 

NOM-F-68-S Alimentos- Determinaci6n de ~ro-
te!nas. 

NOM-F-83 Alimentos- L>eterminaci6n de hu--
medad. 

NOM-F-66-S Alimentos- Determinaci6n de cen.!_ 
zas. 

')IOM-F-90-S Alimentos- Determinaci6n de fibra 
cruda. 
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NOM-F-254 

NOM-F-2Sl 

NOM-F-304 

NOM-F-255 

NOM-F-308 

NOM-F-310-S 

NOM-F-403-S 

NOM-F-365-S 

NOM-F-377-S 

NOM-B-231 

3. DEFI~ICION 
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Alimencos - Cuenta de organis -

mos coliformes. 
Alimentos- Cuenta de bacterias
meaof1licas aerobias. 
Alimentos- Investigaci6n de Sa~ 
monella. M~todo general. 
Alimentos- M~todo de conteo de
hongos y levaduras. 
Alimentos- Cuenta de organismos 
coliformes fecales. 
Alimentos- Cuenta de Staphylo -
coccus aureus. Coagulasa posit~ 
va. 
Alimentos- Cuenta de Bacillus -
subtilis, organismos producto -

res de filamentaci6n. 
Alimentos- Harinas. Determina -
ci6n de materia extraña. 
Alimentos- Harinas. Determina 
ci6n de gluten. 
Cribas para la claficicaci6n de 
materiales. 

Se entiende por harina de trigo al producto industrial 
destinado al consumo humano 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 cere~ 
les; mediante procedimientos de molturaci6n o molienda y ta
mizado hasta alcanzar el grado de finura adecuado. 

:mn,10 c•oir.1 ])J.!t¡J 0 .1.IJ 
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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, designándose como Harina de Trigo y especificando el 
grado de calidad correspondiente. 

grado l Harina de trigo para panificaci6n 

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

Grado 1.- Harina de trigo :oara panificaci6n (harina de 
trigo fina), el producto cum~le con lo señalado en el punto
namero 3 y con las especificaciones correspondientes (véase
punto namero 5) adicionada o no de levadura, agentes leudan
tes, sai, agua, u otros. ingredientes permitidos para la ela

boraci6n de pan blanco, bollos, bizcochos,pasteles y otros. 
Grado 2.- Harina de trigo para galletas (harina serai -

fina), el producto cumple con lo señalado en el punto namero 
3 y con ias especificaciones correspondientes (véase punto -
num~ro 5) ,adicionada de polvos leudantes, azacar, mantequilla, 
grasa vegetal comes~ible, u otros ingredientes permitidos pa
ra su elaboración. 

Grado J.- Harina de trigo para pastas para sopa (harina 
de trigo coman o estandar), el producto cumple con lo señala
do en el punto namero 3 y con las especificaciones correspon
dientes (véase punto namero 5) adicionada o no de ingredien -
tes opcionales y aditivos permitidos para su elaboraci6n. 

5. ESPECIFICACIONES 

El producto objeto de esta norma en su anico tipo y 

tres grados de calidad, debe cumplir con las siguientes espe
cificaciones: 
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5.1 Sensoriales 

Color ••• , ••••••••••••••• Blanco o ligeramente amarillo,c~ 
racter!stico. (véase ap6ndice n~ 
mero 6). 

Olor ••••••••••••••••••• Debe ser caracter!stico del pro
ducto, sin ningan olor extraño. 

Sabor ••••••••••••••••.• Farinaceo, característico del 
producto, sin sabor extraño o -
desagradabla. 

Textura: ••••••••••••••• Polvo fino homogéneo. 

5.2 F!sicas y Qu!micas 

El producto objeto de esta norma debe cumplir con las-
especificaciones físicas y químicas siguientes: 

ESPECIFICACIONES* 

Humedad máxima 
Prote!nas m!nimo 
( N X 5. 7 ) 

Fibra cruda** 
Cenizas 
Cranulometr!a (v6a
se apéndice 3 l 

grado 1 
(i) 

14.0 

11. s 
0.1-0.2 
O.Sl 

grado 2 
(%) 

14.0 

9.0 

0.2-0.4 
O.SS 

grado 3 
(i) 

14.0 

9.0 

0.3 

0.6 

• Las especificaciones están exprasadas en porcentaje sobre 
base hOmeda del 14% 
** Será s6lo para orientaci6n del analista. 
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Las determinaciones físicas se llevar~n a cabo median
te el uso de los siguientes aparatos: 

Farinógrafo de Brabender.- mide la plasticidad y m~ 
vilidad de la masa cuando se somete a un amasado continuo a
temperatura constante. 

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

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

- Zymotaquigrafo Cho;>in, el Fermcntógrafo Brabendar }'
el Presómetro Sandstedt & Knccn.- miden la producci6n de gas 
y la capacidad de la masa para retenerlo. 

Amilógrafo Brabender.- mide de forma continua la re~ 
tencia que a la agitación presenta una suspensi6n al 10\ de -
harina en agua cuando su temperatura va aumentando constante- -
mente 1,5ºC por minuto desde la temperatura del laboratorio -
hasta 95ºC y se mantiene esta Gltima temperatura. Este apar!!_ 
to se usa en los ensayos de harinas con destino a la fabrica
ci6n de sopas u otros productos, para cuyo fin la viscosidad 
del producto después de la gelatinizaci6n es una caracterist! 
ca importante, y también para ajustar la adición de malta a -
las harinas empleadas en la elaboración de pan. 

5.3 Microbiol6gicas 
El producto objeto de esta norma no debe contener micro

organismos patógenos, toxinas microbianas e inhibidores micro
bianos y debe cumplir con las especificaciones siguientes: 

mesofilicos aerobios 
hongos 

50,000 col/g m4ximo 
100 col/g m4ximo 
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5. 4 Contaminantes químicos 
El prod~to objeto de esta norma no deberá contener 

ningdn contami~ante químico en cantidades que puedan repre -
sentar un riesgo para la salud.· Los límites m4ximos para es
tos contaminantes quedan sujetos a los que establezca la Se
cretaría de Salubridad y Asistencia. 

5. 4.1 Residuos de plaguicidas 
La harina deber~ ser tratada con especial cuidado se -

g~n pr4cticas correctas de fabricaci6n, de forma que no que
den residuos de los plaguicidas cuyo uso pueda ser necesario 

en la producción, el almacenamiento, los productos interme-
dios de molienda o la harina, o procedentes de las instala -
cienes y equipo utilizados para la elaboración, o que se re
duzcan en la mayor medida posible si su presencia es t~cnic~ 
mente inevitable. 

5. 5 Materia extraña objetable 
El producto objeto de esta norma no debe contener inse~ 

tos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de roedores, as! 
como niguna otra materia extraña. 

S. 6 Aditivos 
El producto objeto de esta norma podr4 ser tratado con 

los aditivos permitidos por la Secretaría de Salubridad y A
sistencia, dentro de los límites que la misma Secretaría se· 
ñala. 

5. 6.1 Como agentes .:le blanqueo u oxidentes y/o agen-

tes mejoradores o ue maduraci6n: 

- Oxidas de nitr6geno 
- Cloruro de nitrosilo 
- Cloro 
- DioxiJo de cl0ro 

TESIS CON 
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- Per6xido de benzoilo (mezcla de una parte de eer6-

xido de benzoilo con seis partes de almid6n o carbonato de 

calcio o fosfato tricálcico o carbonato de magnesio) 
-·Azo-dicarbamida, no más de 45 ppm. 

- Bromato de potasio, no más de 75 ppm (v~ase ap~ndi-

ce namero 7) 

- Acido asc6rbico, no más de 200 ppm 

5.6.2 Enzimas 

Se permite la acci6n de amilasas fGngicas o bacteria--

nas y de enzimas proteollticas de calidad alimentaria adec~ 

da. 

5.6.J Conservadores 

No se permite el empleo de conservadores o agentes an

timicrobianos. 

6. MUESTREO 

Cuando se requiera el muestreo del producto, este po -

drá ser establecido de coman acuerdo entre productor y com -

prador, recomendandose el uso de la Norma Oficial Mexicana -

NOM-R-lB. 

6.1 Muestreo Oficial 

El muestreo para efectos oficiales estar! sujeto a la

legislaci6n y dis?osiciones de la Dependencia Oficial corre! 

pendiente. 

7. METODOS DE PRUEBA 

Para la verificaci6n de las especificaciones flsicas,

químicas, microbiol6gicas y materia extralla, que se estable

cen en esta norma, deben aplicarse las Normas Oficiales Mex! 

canas que se indican en el apartado de Referencias ( punto -

namero 2) . 

r= .... .,·.o··.o-~.~-·-·~~-----
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B. MARCADO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE. 

B.l Marcado y etiquetado 

' 
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S.1.1 Cada envase del producto debe llevar una etiqu~ 
ta o impresión permanente, visible e indeleble con los si --
9uientes datos: 

- Denominación del producto conforme a la clasifica -
ción de esta norma. 

- Nombre comercial o marca comercial registrada, pu
diendo aparecer el s!rnbolo del fabricante. 

- El •contenido neto" de acuerdo con las disposicio -
nes de la Secretar!a de Comercio (véase ap6ndice n~ 
mero 4). 

- Nombre o razón social del fabricante o titular del

reaistro y domicilio donde se elabore el producto. 
La leyenda " HECHO EN MEXICO ". 

- Cuando se adicione bromato de potasio o de azodicaE 
bonamida se señalará 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 di~ 
posiciones de la Secretar!a de Salubridad y Asisten
cia. 

B.1.2 ~~rcado en el embalaje 
Deben anotarse los datos necesarios del punto namero -

8.1.l para identificar el producto y todos aquellos otros 
que se juzgucm convenientes, tales como, las precauciones que 
deben de tenerse en el manejo y uso de los embalajes. 



73 

8.2 Envase 
El producto objeto de esta norma se deber4 envasar y -

trasportar en recipientes que salvaguarden las cualidades :1,f;
giénicas, nutritivas y tecnol6gicas del producto. 

8.2.1 Inocuidad de los envases 
Los envases deberán estar hechos Qnicamente de sustan

cias que sean inocuas y adecuadas para el uso a que se destf 
nan. No deberá comunicar al producto ninguna sustancia t6xi
ca, olores o sabores desagradables (véase apéndice nOmero -
5). 

8.3 Embalaje 
Para el embalaje del producto objeto de esta norma, -

se deben usar cajas de cart6n o envolturas de algOn otro ma
terial apropiado, que tengan la debida resistencia y que o -

frezcan la protecci6n adecuada a los envases para impedir su 
deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulaci6n -
en el almacenamiento y distribuci6n de los mismos, sin expo
ner a las personas que los manipulan(véase apéndice namero 5) 

9. ALMACENAMIENTO 
El producto terminado debe conservarse en locales que

reunan los requisitos higiénicos que señale la Secretar!a de 
Salubridad y Asistencia. 

10. APENOICES 

A.l Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) que se men -
cionan en esta norma, corresponden a las normas de la Direc
ci6n General de Normas (DGNl vigentes de la misma letra y n~ 
mero. 

l . 
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A. 2 Alveogramas 
En virtu~ de que cada harina se requiere con caracterl~ 

ticas reol6gic~s especificas (velocidad de flujo de acuerdo -
con la viscosidad, dependiendo del amasado) segOn los fines a 
que se destina, ya sea para la elaboraci6n de pan, galletas o 
pastas para sopa, el comprador debera hacer del conocimiento
del vendedor las especificaciones que de acuerdo a sus neces! 
dades requiera de la harina de trigo que solicita. Para defi
nir en cada caso las determinaciones mencionadas, se recomie~ 
da utilizar el m~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 citaJos en el punto nGmcro 5.2. 

A.3 Granulometría 

Grado l.- La harina de trigo para panificaci6n no debe 
reportar retenci6n en tamiz NOK 34 M (de 0.177 mm de abertu
ra de malla) y puede aceptarse un máximo de 10 por ciento de 

·retenci6n en un tam!z NOM 50 H (de 0.125 mm de abertura de -
malla) • 

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

Grado 3.- La harina de trigo para pastas para sopas, -
debe reportar un 73 por ciento como mínimo de retenci6n de -
las fracciones cie dos tamices NOK 20 M y 40 M ( de 0.297 y -

0.149 mm de abertura de malla respectivamente). 

A.4 La l"yenda " Contenido Neto • deberá ir seguida -
del dato cuantitativo y de la abreviatura de la unidad corre~ 
pendiente de a-.·•Jcr-.lO al Sistema General de Unidades de Medida, 
expresado en minase.la~, sin plurali~ar y sin punto abrevia
torio, deberá prcs~ntar~o en el a11gulo inferior dürccho o --
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centrada en la parte inferior de manera clara y ostensible -
en un tamaño que guarde proporción con el texto mas sobresa
liente de la información y en contraste con el fondo de la -
etiqueta. Este dato deber& aparecer libre de cualquier otra 
referencia que le reste importancia. 

A.5 Las especificaciones de envase y embal3je que de -
ben aplicarse para cumplir con lo señalado en los puntos n0'
mero B,2 y 8.3 serán las correspondientes a las Normas Ofici~ 
les Mexicanas de Envase y Embalaje especificas para cada pre
sentaci6n y gramaje del producto. 

A.6 Para el control del color espec!fico de lotes, se 
pueden utilizar escalas colorim6tricas. 

A.7 Cuando la harina contenga Bromato de potasio, en

la cantidad mencionada en el punto nOmero 5.7.1,se ostentará 
en la etiqueta la demoninaci6n de harina bromatada, 
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ANTEPROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA 
ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO 

HARINA DE ARROZ ENRIQUECIDA 

FÓÓDS - SUPPLEHENTED RICE FLOUR 

O. INTRODUCCION 
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Las ~tipecificaciones que se establecen en esta norma, -
sólo podran satisfacerse cuando en la elaboración del produc
to objeto de esta norma, se utilicen materias primas de cali
dad sanitaria, se apliquen buenas técnicas de elaboración y -

se realicen en locales e instalaciones bajo condiciones higi~ 
nicas, que aseguren que el producto es apto para el consumo -
humano, de acuerdo con el C6digo Sanitario de los Estados Un! 
dos Mexicanos, sus Reglementos y dem~s disposiciones de la S~ 
cretar!a de Salubridad y Asistencia. 

l. OBJJ::TIVO Y CA!l:>O or:: APLICACION 

Esta Norma Oficial Mexicana establece las especifica -
cienes que debe cumplir el producto denominado harina de a -

rroz enriquecida, cuyo principal empleo es la ~reparaci6n 
del atole que lleva'su nombre. 

2. REFERENCIAS 
Esta norma se complementa con las siguientes Normas o

ficiales vigentes: 

NOM-F-68-S Alimentos- Determinación de pr~ 
te!nas. 

NOM-F-83 Alimentos- Determinación de hu-
medad. 

NOM-F-66-S Alimentos- Determinación de ce-
nizas. 

NOM-F-90-S Alimentos- Determinación de fi-
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NOH-F-3~5-S 

NOH-F-310-S 

NOM-F-308 

NOM-F-255 

NOM-F-304 

NOH-F-253 

NOH-F-254 

3. DEFI!UCION 
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bra cruda. 
Alimentos- Harinas. Determina -
ci6n de materia extraña. 
Alimentos- Cuenta de ~y.l.Q -

~ ~· Coagulasa posit~ 
va. 
Alimentos- Cuenta de organismos 
coliformes fecales. 
Alimentos- M~todo de conteo de- -
hongos y levaduras. 
Alimentos- Investigaci6n de Sa! 
monella. M~todo general. 

Alimentos- Cuenta de Bacterias
mesof!licas aerobias. 
Alimentos- Cuenta de organismos 
coliformes. 

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 - -
~e prote!nas de origen animal, vitaminas y minerales, conve -
nientemente envasado para asegurar la estabilidad de sus con~ 
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 s6lo tipo con
un grado de calidad, design!ndose como Harina de Arroz Enriqu~ 
cida. 

5. ESPECIFICACIONES 
El producto objeto de esta norma en su Clnico tipo y gr!! 

do de calidad, debe cumplir con las especificaciones siguicn-
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5.1 Sensoriales 

Color ••••••••••••••••••• Blanco o ligeramente amarillo, 

caracterAtico del producto en

riquecido. Cv~ase apfndice ndlll~ 

ro 4). 

Olor •••••••••••••••••.•• Debe ser característico del -

producto, sin ningdn olor ex-

traño. 

Sabor ••••••••••••••••••• Farinaceo, característico del 

producto enriquecido, exento

de sabores extraños o desagr~ 

dables. 

Textura •••••••••••.••••. Polvo fino homog~neo. 

5. 2 Químicas y Físicas 

El producto objeto de esta norma debe cumplir con las 

especificaciones químicas anotadas en el cuadro siguiente: 

ESPECIFICACIONES* 

Prote!nas ( N x 5.95 ) 

Carbohidratos 

Humedad 

Cenizas 

Fibra cruda** 

'l'iamina 

Riboflavina 

Niacina 

Hierro 

·GRADO DE CALIDAD 
Mínimo Máximo 

(%) (%) 

10.0 13.0 

79.1 83.S 
11.0 

O.SS 
0.4 

4 .4pg/g 

2.64 .. 

35.24 " 

28.63 " 

14.0 

1.21 

1.0 

8.8)fg/g 
5.28 .. 

70.48 " 
57.26 • 

• Porcentajes expresados sobre base hOmeda de 14• . 
•• Será s6lo para orientaci6n del anal!sta. 
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Para las determinaciones flsicas véase a~éndice 5 • 
5.3 Microbiológicas 
El producto objeto de esta norma no debe contener micr~ 

organismos pat~genos, toxinas microbianas e inhibidores rnicr~ 
bianos y debe cumplir con las especificaciones siguientes: 

mesofllicos aerobios 
hongos 

5.4 Contaminantes qulmicos 

50,000 col/g m!xirno 
100 col/g máximo 

El producto objeto de esta norma no deberá contener -
ningOn contaminante qulmico en cantidades que puedan repre-
sentar un riesgo para la salud. Los llrnites máximos para es
tos contaminantes quedan sujetos a los que establezca la Se
cretarla de Salubridad y Asistencia. 

5.4.1 Residuos de plaguicidas 
La harina de arroz enriquecida deberá ser tratada con

espccial cuidado según pr~cticas correctas de fabricación, -
de forma que no queden residuos de plaguicidas cuyo uso pue
da ser necesario en la producci6n, el almacenamiento, o pro
cedentes de las instalaciones y equipo utilizados para la e
laboración, o que se reduzcan en la mayor medida posible si
su presencia es técnicamente inevitable. 

5.5 Materia extraña objetable 
El producto objeto de esta norma no debe contener iñse~ 

tos, fragmentos de insectos, pelos y excretas de .t"oedores,asl 
corno ninguna otra materia extraña. 

5.6 Aditivos 
El producto objeto de esta norma podrá ser tratado con 

los aditivos permitidos por la Secretarla de Salubridad y A
sistencia, dentro de los llmites que la misma Secretarla se
ñala. 
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5.6.1 Conservadores 
No se permite el. empleo de conservadores o agentes an

timicrobianos. 

6. MUESTREO 
cuando se requiera el muestreo del producto, este po-

drá ser establecido de coman acuerdo entre el productor y -

comprador, recomendándose el uso de la Norma Oficial Mexica
na NOM-R-18. 

6.1 Muestreo Oficial 
El muestreo para efectos oficiales estará sujeto a la

legislaci6n y disposiciones de la Dependencia Oficial corre~ 
pondiente. 

7. METODOS DE PRUEBA 

Para la verificaci6n de las especificaciones f!sicas, 
qu!micas, microbiol6gicas y materia extraña, que se estable
cen en esta norma, deben aplicarse las Normas Oficiales Mexi 
canas que se indican en el apartado de Referencias ( véase -
punto nlímero 2 ) . 

8. MARCl\DO, ETIQUETADO, ENVASE Y EMDALAJE. 

9.1 Marcado y etiquetado. 

8.1.1 Cada envase del producto debe llevar una etique
ta o impresi6n permanente, visible e inde1eble con los siguie~ 
tes datos: 

- Denominaci6n del producto conforme a la clasificaci6n 
de esta norma. 

- Nombre comercial o marca comercial registrada, pudien
do aparecer el s!mbolo del fabricante. 

- El " Contenido Neto " de acuerdo con las disposiciones 

TESIS CON 
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de la Secretaría de Comercio ( v~ase ap6ndice namero 
- Nombre•O raz6n social del fabricante O titular del 

I 

gistro Y, domicilio donde se elabore el producto. 
- La leyenda • HECHO EN MEXICO "• 
- Se debe especificar que el producto est4 adicionado 
de vitaminas y minerales. 

2). 

re-

- Texto de la siglas Reg. S.S.A. No. ----- "A" debiendo
figurar en el espacio en blanco el namero de registro c~ 
rrespondiente. 
- Otros datos que exija el reglamento respectivo o dis-
posiciones de la Secretar!a de Salubridad y Asistencia. 

8.1.2 Marcado en el embalaje 
Deben anotarse los datos necesarios del punto namero 

e.1.1 para identificar el producto y todos aquellos otros que

se juzguen convenientes, tales como, lns precauciones que de-
tenerse en el manejo y uso de 1os embalajes. 

8.2 Envase 
El producto objeto de esta norma se deberá envasar y 

transportar en recipientes que salvaguarden las cualidades hi
gi~nicas, nutritivas y tccnol6gicas del producto. 

8.2.1 Los envases deberán estar hechos dnicamente de -
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso a que se -
destinan. No deberán comunicar al producto ninguna sustancia -
t6xica, ni olores o sabores desagradables ( v6ase a;>l'.lndice nG

mcro 31. 

8.3 Embalaje 
Para el embalaje del producto objeto de esta norma, sc

dcben usar cajas de cart6n o envolturas de algGn otro material 
apropiado, •1ua tengan la debida resistencia y que ofrezcan la 

protección adecuada a los envases para impedir su deterioro e~· 
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terior, a la vez que faciliten su manipulaci6n en el almacena
miento y ditribuci6n de los mismos, sin exponer a las personas 
que los ma1lipulan (véase apéndice ntlmero 31. 

9. ALMACENAMIENTO 
El producto terminado debe conservarse en locales que -

reunan los requisitos higi~nicos que señale la Secretaria de
Salubridad y Asistencia. 

10. APEND:ICE 

A.1 Las Normas Oficiales Mexicanas (NOM) que se menci2 
nan en esta norma, corresponden a las Normas de la Direcci6n-. 
General de Normas (DGN) vigentes de la misma letra y ntlmero. 

A.2 La leyenda "Contenido Neto" deberá 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 abreviat2 
rio, deberá presentarse en el ángu~o inferior derecho o cen-
trada en la parte inferior de manera clara y ostensible, en -
un tamaño que guarde proporci6n con el texto más sobresalien
te de la informaci6n y en contraste con el fondo de la etiqu~ 
ta. Este dato deberá aparecer libre de cualquier otra refere~ 
cia que le reste importancia. 

A.3 Las especificaciones de envase y embalaje que de -
ben a?licarse para cumplir con los puntos ntlmero B.2 y 8.3 -
serán las correspondientes a las Normas Qficiales Mexicanas· -
de Envase y Embalaje específicas para cada presentaci6n y gr~ 

maje del producto. 

A.4 Para el control del color específico de lotes, se 

pueden utilizar escalas colorimétricas. 



A.5 Para la determinación de las pruebas flsicas se 
utilizará el Amil6grafo Brabender, este aparato mide de fo~ 
ma contínua la .. resistencia que a la agitación presenta una
suspenci6n al 10% de harina en agua cuando su temperatura -
va aumentando constantemente l,SºC por minuto desde la tem
peratura del laboratorio hasta 95°C y se mantiene esta úlcf 
ma temperatura. Este aparato se usa en los ensayos de hari
nas, para cuyo fin la viscosidad del producto después de la 

gelatinizaci6n es una caracterlstica 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 normalizaci6n, ha sido
el civilizador del hombre y la base de una existencia organ!_ 
zada y congruente en todas partes y en todas las edades. 

La Norma surge como resultado de un proceso de normal!. 
zaci6n, ésta contempla un conjunto ordenado y clasificado de 
especificaciones técnicas minimas de composici6n que debe 
cumplir un producto para que satisfaga las necesidades de 
uso al cual se destina. 

La elaboraci6n de una norma oficial mexicana, se real!. 
za a través de dos vias: 

a) VIa interna 
b) VIa comité 

de acuerdo con las siguientes fases: 
a) Invcstigaci6n bibliográfica 
b) Investigaci6n del sector interesado con el tema a -

normalizar 
c) Inv~stigaci6n industrial 
d) Claboraci6n del anteproyecto de norma 
e) Juntas de normalizaci6n 
f) Aprobaci6n y oficializaci6n del proyecto de norma 

El ámbito de aplicaci6n de las normas es a varios niv~ 
les: Empresa, Asociaci6n, Nacional, Regional e Internacional. 

El campo de la normalizaci6n e~ muy basto, abarca en-
tre otros el de Alimentos, Agricultura, Productos quimicos,
Ingenieria, Ciencia, Textil, etc •• En el presente trabajo 
el campo en el que se introduce la normalizaci6n es el de la 
Industria Alimentaria, a través de este se destacan: 

----"."'.::·---;--:¡---- .. 
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- La situaci6n actual de la Hormalizaci6n dentro de -

la Industria Alimentaria en México, 
- Las necesidades de Normalizaci6n en la Industria 

Alimentaria. 
- Los Beneficios que en el Control de la Calidad se -

obtienen a través de la Normalizaci6n. 

El trabajo concluye con la elaboraci6n de los Ante~r2 
yectos de Norma Oficial Mexicana para dos productos elabor~ 
dos por la industria alimentaria de los cereales: Harina de 
Trigo y Harina de Arroz Enriquecida. 
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Conclusiones. 

La adopción de normas por la industria alimentaria -
puede reportarle incontables beneficios, entre otros: 

a) Mantener, prevenir, preservar y mejorar el control 

sanitario y de calidad nutricional de los alimen -

tos y de las bebidas no alcohólicas, lo que trae -
como consecuencia ~ayor protección a la salud del

consumidor. 
b) Favorecer la evolución tecnológica en la elabora -

ci6n de alimentos. 
c) Orientar al industrial y al consumidor. 

d) Asegurar la aplicación de prácticas equitativas -
en el comercio de los alimentos en el pa!s y a n! 

vel internacional. 

e) Carácter educacional y unificación de los métodos 
de prueba. 

f) La unificación 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, éstas ofrecen la posibilidad de alcanzar lf 

mites de seguridad hasta ahora no logrados, mantenimiento

de una calidad inalterable, mayores márgenes de conservab! 

lidad, mejor ¡.>resentación, valores nutritivos más altos, -
etc .• 

Desafortunadamente, en nuestro pa!s no se concede a
las normas alimentarias la importancia que merecen, esta -
situación es propiciada principalmente por la Dirección G~ 

neral de Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos, de 

la Secretaria de Salubridad y Asistencia, ya que esta de -
pendencia es la primera en no tomarlas en cuenta al otorgar 

un nCimero de registro para., un nuevo producto alimenticio, -
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no realiza inspecciones peri6dicas que permitan verificar-
si el producto·no ha sido adulterado durante su preparaci6n, 
tampoco lleva.a cabo muestreos que dejen al descubierto si 
el alimento está preparado con materias primas y aditivos -
de calidad sanitaria satisfactoria, etc •. Este hecho ha ca~ 
sado gran apatía 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
bricaci6n de sus productos, esta actitud repercute graveme~ 
te en los trabajos de normalizaci6n, pues la mayoría de las 
industrias alinentarias cuando son invitadas a participar -
en las juntas de normalizaci6n, no asisten y si lo hacen no 
aportan la informaci6n 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 atenci6n a la Direcci6n General de 
Control de Alimentos, Bebidas y Medicamentos, a fin de que
ésta constituya el punto de apoyo que permita el estableci
miento de la Normalizaci6n dentro de la Industria Alimenta
ria del país, ya que, si queremos que los productos de nue~ 
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 16gica consecuencia,
que el mejoramiento y uso adecuado de las • Normas de Cali
dad" , es base ineludible del Desarrollo Industrial, esta -
bloce la confianza en las transacciones, cimenta el crédito 
en las finanzas y contribuye en la prosperidad de los pue -
blos; estableciendo como base de confianza; la calidad, so
bre la cantidad de producci6n. 

TESlS CON 
FALLA DE OFJ.GEN 



A X E X O S 

-·-----_....--



ANEXO 1 

SECRETARIA DE PATRIMONIO 
y 

FOMENTO INDUSTRIAL 

llOllM,A OFICIAL MEXICANA 

NOll • 11·IG·1117 

IUIA PARA LA llEOACCION. ESTllUCTµllACIOll Y PRESENTACION 
' OE LAS NORMAS OFICIALES MEXICANAS 

ICUIDE FO~ 'i\oOADtNC P4TTERNING ANO PUBLISHINC THE 
OFFICl•l ,\lf'ICICA1'il STANOAROSI 

91 



92 

PlllFACIO 

& f'w1df'Ott au• 11 ;1ro1Kc10., 11 consumidor. 1n 11 forme aue es l'•tldl 1Ctu1lmtntt tn lm oei• mO eoelantldm. •ti 
bladl tn ul\I po1i1.ca df e11•C:IJ 1oov1ci. neces1r11mtnte en 11 norma1111e1cn 

Por 'Nidio di unt norma w eu1bl1Ctn 111 ca11et8fi1t1ms QUI c»bt at1sflClt' un mat•ial, lfticuto o Droducta Dlfl 
gar1nt1tar ll:fPUtua N'I e11.:so 11 aueesli daunlda y• p0r r1n10. 11 pr1tM11 ley aorottcctón 11 comum•dor 

CU1ndo los AtDduct01 cumoler con las norm• d•crtda PI'' 411os oor un or;1n1smo QUI como 111 01r1tc1ón Gft,hl dt 
Normas 1.en1· tn cuenr. "º so11mtn11 la oo•n1on11 oe los f1b11can1es. sino 1emb1én t• ntcmioao.s da tos usuauCJll, lf 
tons:Jm•dor ltnd" 11 9111ro1ia a11dau11u un oroducro dt c.haad aefuiidi v C4fll. 

P1or r.n10. • n1tNf•O QUI u1s:1 cntrt todo1 len, Sl!'Cto1es de ul'la emprps¡ el "esgir1tu di n01"'9lil1C1ón". v tn tanto l!Ífl w 
con-ier11 en comp11e1or:t, •ra n1t:'5allO Que sus deoartamP'1IOS de corneras a1scon91n ce las norm~ ot•c1ales me••CIOJ:s 
11ferstra 1 mai•in p11mn, mue1•1re v productos Qu• 1e1auirr1n v ~ 1&.11 pedidos con bftl eri éflas. oi10 un amcto 't 
•owo r:onuol di su 1phC1C16n. 

En •ta 1mD1:manrt UirflQ nos ff"IC'o"1ramos. oeio esramos conw:ifl'lre! dfl oue ning(in Dlan o Pf00"8'"A ttnd,¡ é11ito 11 no st 
C\.llntl con ti rftOlldo mor•l ._. ma!t111I dt 11 1naustr11 nac1on11. pUt111ca v pr1..,.a1 que en úl11m11n1t1nc" l•ent un Olpel 
dlfin111vo v ,~.._..," tn e• en311ollo d .. 01is 

Cofwciente de lt dec11•V1 •riliut"'ltia dt la normahllC•Ón en ti COF'ltrC•O in1etnK10/'\ll dt mltlflM p11mts: \' productt'S v con 
11 gtQpósito Qf IJlr3nt11ar 1os , ... t.,t!Ses ._. "lf"Cesio:tCPS del ccriwm1do1. ta Secretuil dt Patt1monro v Fo"'""'º ln~~SH al, 
PDf' mld10 dt su Oirtcc1on Ca1et11 de Norm ... 1'11 ae.:1d1do unri1car su c-r1terio p1r1 e11torar iu nOfl'l"llS ofl:: .. res me.11canas 
con 111 dt ta Or;an11ac1on lnttfn1c10,..1 di Norm1l1:1t1ón flSOJ. tomando como bme fundltn.-ii.1 DI" ellt>or¡r d•ch:n 
norlNI i. "ISO Gu1de lor tf'le oreun1111on ol in1ern111ona1 S11nrJ11ds and trctlr'lltal 191>0tts", Qut reo11nen1111 estuerzo 
di los mis destaclldos •••1os 1n •ti 1mpcui.n11"""Ot11c.enc11v1a 1ecno1og ... 

Es et orooós.110 :e l.1 O•rflt't•ón General di Norm.ss Que esta Guia D1ra la red.s.:c1on. tsUUC1urac1ón ._. oresenttc1ón de las 
normas ohc.J!• me•oClr .. u. l:ti:•111e "~d·ce en 91Jr. ,,,ea1d.1. e1 Of'W1rouo i::e IJ normal1ztc1on NC1onJ1, 001 ll'llO. IOCIB 
IQUtlla 1N1t1uc1ones. or91nl\ITios. frt'lpraas. ttcn1cos v D1r1es 1nr.rasldas eo norm1llzat m1te11as pumas. -natern1111S, 
w1-. prOducros term1n1do1. etc. dtben prmnt11 1 lli 01r1tt1dn General d4 Normm. bljo m. •ttuctu/'3, los pta~ect..:a 
de normn Pl'I su of1c .. 11zac•ón 

lli 011tca6n C.·u!ul i:::11 Nor!T'Ws :fe i. 9'cr11111a d• ?atrimomo v Fomento lno·n1r:111, 14 01P1rt1m1nto dP Norm111z1cuin v 
Uelroloo .. dt 11 CiMtrJ ._.C'l:>n1I M 11 ln12usu11 dfl Translorm.c1ón \. ul\I re;irntnQC1dn dt Com1tes Cons ... 1ttvot de 
n0ttT'llh11c1ón p¡rt1c1p¡ron tn 111t1oor1c1ón aeasta GtHI, la cual ance11 t1 OGN·R-50-1975 

--cw-
Introducción 

4 Construcción M la normm 

Dftltles oe rldlcc1on 

IHICI DEL co11n11100 

A E1emp10 oe numtr1c1°'1 diª'""'º"• v sutd1v1s1ontS 

Formtto Pita orovtero º' ~º'"" Ol1cti1l ''•••t1ne 

15 

15 

17 

11 

20 
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llDllMA OFICIAL llUICAllA 

GUIA PAAA LA AEDACCIDll, HTllUCTUAACIDll Y PlllSE .. 
TACIDll DE LAS NDRllAS DFICIALU llEXICAllAS 

1 llllTAODUCCION 

E111 gui1 •t1blea uf11 .,,., :ie reoia aue debt'n cumpl11• en 11 r1daccaón, •truc1urec16n y or-amción di 
AntllJHDvtetot. Provectos v Nor"'as Ot1c11• lh••canas 

Los Ofg¡nasmm tnt11glidos d1 la tlato11c1óii de'º' Anrrprovf'CIOS. Provectos" N01ma. Olben aoiJCll •tas rll'• dmdl • 
1:1t1mer1111ps ~!! oreoer1;:1ón nasta '"' ea1c10n 

1 REQUISITOS IAllCOS 

l1 '9jacción. eitructuración v ti1P11!.,!JC1ón de Pro~tot di Norl"'le rtmitidm a ll autor1ded competantt Pilll su 
conl*d1r1c1ón v aorob1C16n. d1!11m sat1sfaC'lf lll1 requisitos Dislcos s.9urentes 

t .1 Errom récni COI 

Oebln ev1r...se 101 l!flores re1ac1ont4jos con v.a!ores num~11cos. fórmulH '"ttemá11cm v quim1cas y los tt1«1oneaas con 
otros esoectos técn1coi. 

1.2 Cluidad. preci1i6n y consi111nO. del te•to 

1.3 Uniformidad en 1• terminología 

SI oebe mantener unito1m1di1d dentro de ra m'1tT'l11 no1m1, en sie11es de norrnas -. con normas •n11t•Ctl!!I, cutndo esta 
l)foC8d1. por lJemplo 

13.1 Debe usar• un tftm1no único cuando s1!'Tlpre se ref1et11 un conceprc cado. 

1.3.2 Debe USll. 11 mism• T9dlCCión V prrstntK•ón P•t• frlCJTllnfOI enilDCJOS dllf t1110. 

1.4 Cumplimiento.con norma basicas 

Los documenlos Qui se mencionan 1 cor-1.nu1c1on ·Q.Je oUldtn 1umentatw en i!I tururo· son ae P1rt1cul1r •mpefl1ncl1., 
ll 1llbor1c1ón de tas n01ma ot.ciahtS m111can31 

11 DGN·Z·l "'IJlnte llodes sus Plft'ISI 
''Magnitudts y UnidMtts de blSI del S11rtma lnterNIC•Onal dt Untdldls SI"' 

b, OGN·A·St VilJPl"lfl 

.. NUmeros Norma;es·· 

el OGN·R·S7 \'9't"lr 

'"Guia p.ara et ,JSQ dt Numeres •Hr..,a1n 

dJ OGN·~·ll'-''91""'' 
.. Plan di 'Juestreo 'f' Taotas N•a la •nSQttcion oor wrtablflS" 

1) OGN·R·18 w1gentf' 

,,...~~~~~~~~~~-~, 

TESIS CON 
FALLA DE ORIGEN 

-r 



"Ptines Ot \luesuf'O v i101111w11.1 1nsP9(c1ón 001 aU1bu1os" 

IJ OGN·IM!l."111'1" 
-01,..ens10t'lf1 "º'..,'~ ttl D10tles cara esct11um v '*''cierta c11m1oe1mprn10" .. 

L1 nttuctu11 ~t'llfi 1 , r1 seCIJjtnCti d• las c1rt111, drvis1ona subdivisiones v numet1crón, Otten ftllr di ecuetdo con IM 
tl'Sli.s est11bl«1d1S.,, :os ~Pituto1 ~.J ... ' di PStl gui1 

1.8 llunrKiOinft 

115. 1 Los dtbuun.c!'J~ra"'k ~11f1CJtS. tibias• 1hatr1C1on1S 1nclu1dos en los teo•tos. dtbln sar dibufldot \' red1Ct1dos en 
'º'"'' :11rJ v deo.t:i .,, ~porc1on¡rse 1 "1uto11dld COn'IOlrtnr. como or1grnales. cop~ o fo109~fi11 en ti.neo v ~ro. 

1.1.2 los ••1111 di los PrDVW<lOI - ., •-•-liodos. .._do.., mio lodo 1111 llOool v - con
.. l'TWIOt c.nt1dad P011ble di co"1CC1ones hed°'• 1 mano. 

1.6.J los Provtctos DMa tnV11n1P 1 11 1utor1ded eomortente. debsn 1ndui1 una topil del docum•uo 1mor11SO con 
a,.,1IQu1ff m0dif1cac1on 111d1cad1 dutc11mtnfl sobre la mcsm1 

Z ESTRUCTURACION DE LAS llORllAS 

El d~11ma dt 11 piq1n1 s1gut1nt1 1nd1ca el orden QUI dlbt uarw 1n 11 ornantac1ón di los diwersos e'emtntos que 
contiene una n0tm1. Cadl uno di los elementos omm .n ... d119t.ri1 y des::ribl con ~t1U1en11 C.oitulo 3 

3 DESCRll'CIDN DE LOS ELEMENTOS 

los d1\'f'f'9JS elementos m8lt1on1dos•n 11 Caoitulo 2 • d•,ibln con detalle 1 continuec•ón. 

3.1.1 Poruda 

U P0t11dl :11'bt 0topa1c1onlf l11nto1mac1ón rel1tiw 11documentoy1 su wmlidl1vesp,_.rede1 criteflO di I• Stcrtrtril 
de Ptrumanio y Fom11110 lnduttrlll con diaños nDnn1l11.,os. 

3.1.2 Prefacio 

J 1.2 1 LA cr•.'""'D'ol ~rh! ~ em1 e11men10 d11nf:Jrrnr.1on t!tatl'VI 1 la norma v prooorc1ona lli lrSUI di los org.n1smos oue 
hin par11C•P1dO f(I su e:tbOllC:on, flli"do ntt e~m..,to r1s:>onslt1>l1dld Ot la au1or1dld COtnS:.tenrw 

3.1.2.2 U 919Undl 01111 di 11t1 1ttmei10 rs oe>e1on11 v QIJ!'Oli 1 cons,ideración d1 11 1u1oridad compeienre 't pueoe 
C':l"'~r.tr !a s-i;;J..i"lle 1nfotm1C10n 

b) ~ ttl&C•ones dt 11 noma con OlrlS .,orma:s u aires d0Cu1T1en1os nac10Nles. 

di ac11rac o~ :t ~._... .1.c;."as ,).!•tes.,., ;lQo"u""'~:.:i. cor ,..!<'"'OlO c1er1osaDitnd1ces •wil•3.4.1J no f;:,rman ;:atle • del 
CuiP'~l!I _. "'0'P"I 

3.1.J lnc11cr del Cor111n1do 
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LI r1101a:1ón dff 1i11.110 .:iet>e l!'ltJt:IPCer• :on gran cu1C11do ,, $2• :o m.is conc•SiJ pos1bl1 No dltl1presentir1mtl9i1d~ v 
d'te• •Md•Clf tsDtC1'l1cwnWll1 11 tetn1 di 11 norm1, fY1Undo oos•bln confus1onn con norma VI H1111ntn o proparc10Nr 
Olt1lles •nntelUf•CL Cu1l!Ju:er 15p«to l<hC•Dl'lll oart·cular 'JUt • COl"S•dt?te n1tmr10, puedl 1ncfuirw bl10 los 
tneat111dos "'Ot:1et1Ya·· f\IHW 3 ~ 31 ,..o ··camoo et? ~01ic1c•ón·· hrf'a• J.2 41 

El 1:ru10 dltlt catnoo,,.,•d• tlemtntos ~rldos. e.da uno .:ie tllos tan corco como IN P011bl1, pen11ndo d1 lo 91'*111 
1c ~111cu1.1r Son ftn.tulfTlsit1 suficrtrtes un di dichos eiementoL "º' "'"1D'º 

3.2.2 lntrodu<ci6n 

E1""'9nto oi:c1on11or1enlldo11SOfC•f1c11 el propi>1110 que• dl!lll obtrner med.ante 11 norm1h11c1ón considerad• o 1dar 
CUllQu« tnl01mK16n Qui• reQu•1P1r111 .,ttnd1mien10 di 11 norma 

3.2.3 Objetivo 

Es1t elemento o.t>1 S8f 1nclu1do 11 princ10•0 di cadl norma pera definrr sm ambiQY"l'dld 11 rema v el propósito dt4 
doc~l"'l.,IO, .Un si e1 teme uwece claramtnre 1no1cado en el tiru10. Este elemento srrv1 tamb16n par1 compl11m1ntu o 
amclllt 11 1nformac.ón i:sad1 oor ti 1i1ulo ~o olbl ser usaoo ;:iat1 •ñllar ISl)tc1f•cac1ona 

3.2.• Campad• Aplicación 

En1 eltma'110 Otbe • incluido y su oropósito a nubtec:ef los 1rm1tes de 1pl1t1b1lidld de la norme o par111 d• 11 mlVNI. 

En •l;uncs casos es co,....en1entr comb1n.t1 el "Campa de Ap!IC1C1ón .. con el "Otietrwio'', b110 tl lituto general "Obtttivo v 
C.moo de Apl1uc16r" 

3.2.S Refertncias 

Estt t11men10 esti Cleshr'llOO a PlOPDtC1onar una fel.ción ccrnp,.tl de oun Norma Of1c11lm U1.11canas Qui • 

indispensable consultar Pira lt ap1u:ac:1ón ce la norm1. 

La rllac1ón no dlb• 1nclu1f documentos Que• hayan utihndo ucius1vsmen1e como tuente b1bli0Qtihca di refuencia en 
le pr~16n di 11 normti, 11tn fuentes dl!'b., IPll"acec' 11 fiNI de 11 norma ba¡a el 1ítulo "'81bhogt1fi1" C.píruro 6 d• 
euNorma. 

3.2.6 Oefinicionn 

Es un e'emeoro ooc1on.1I qu1 inclu'l't las dtfinic1ones 1'1«8Sa1'18S Plfl 11 entend1m...,to di ciertos tarminoi usados.., la 
normai. 

3.2. 7 Simbolot y Abrevi•turas 

Es un tl~tw'llO vpc1ona1 ou• incluye ure reltc.On d1 lo1 simbolos y lbl'IV~turas uSld• tn la norma. 

En 11;unos casos n ccnven1tnll comt11n11 los símbolos v abt1V11turas con tas dtf1n1c1one. OI ral man111 ou1 reünan los 
1'tm•nos v sus drfinterones con los sífTlbOIOS. ltlr.., .. turas y, l't9f'ltullm1nte sus untdldts bito • titulo geNuc:a de 
··01t1ntt1ones'' 

3.3 Eleni.ntos que con1tituven el contenido tKnico di fa norm.1 

Es11 .,..,,•Uo dtbl conl8r* una r•'4ic1ón oor ordtn 1lfablttco dt tftmmos emp'-dos '" el t1•10 di 11 nou'" v QIM no 
ha\-1" sido ptl\<\lfnrll! 1ncluidn1.,, 11 corresooMoente Norma Ol1c111 Ue••CIN di llfm1noloQ11 C.d1 tttm•no Ot 1511 
rtlac•ón ~"' tconioe"-do por aJ cor1t'SQondien11 oel•n1c•ort 
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Este r!err.enl.J c,,tie o·sl.ngi..11se llt!l e1emen10 3.2.6, el cu11 di I• dtf•nic•cn~ nl'Cftlrias sólo pera el tnltndim1en10di111 
norma que las cont.etie y 9ene131mentit se 1eflere 11erm1nos f}ut renQ1n .,~ acepc.ón .-Cif1C1.,.. 11 norm>. 

En la i:ire;ar1c10" i:e '.as "NrnJs 'P'P•1i:as a 1erm1no1o;i.i norma/,zlda. u deben tomar tn CUlnfl lo11va,,m obtlll'udos., 
la h~:m1no10; :o1 :JIS•CJ Jf•c ... 

3.3.2 Clasificación y design11c10n d•I producto 

Ene elemento es11bie:e un s•stema de clnihcac1ón y d1S19NCión tiJd1fie1Jas e.ti lo1 produclos Que cumolan con Q 
requisitos establtt·:::os. En 1rqunos casos es conveo-ente combinar nre 11tm1nro con las 11Pll:il1c:«10"8 dadll tn J.33. 

3.3.3 Esptc1fic.cionft 

1) todts las especiticac1one "º"''"ª'e3 r1Qu8'idas pa•a el oroducro cubiauo por 11 norma, Que pueden ser for"'-i 
geoméU1CJ$ \'dimensiones. tc-.JU1S1tos dll1 seguridad\ lltros. 

b) Los "Walores 1im11es o tolerancias je esras norc1frcac1ones. 
el Los métodos de pruetJa (\'éa51! 3 J 6! ..,ara dll1t1m1nar o \leuhcar los \.ltlorn de 1Stas 95'1«1f1c1t•D"es 

Otben inclvirse los d1bu1os necesar.os para actara~ el fHIO, espec111mente en aQutllas norma qui 11! reftlfln 1 productos a 
.iemrn1os C:t :Mic11 camDr•nsión 

3.3.4 Materias primas y materi•Ses 

Ene elemer10 debe contener lots esoe:1t•.:a.:.ones ~rrrcscono1en1es a la¡ m111:1"•as or1mas o materiales del produc:o cuan:io 
en ti litulo de 111 n('lrma espt"Cil1camentt se estao1e1c3 

3.3.5 Muestreo 

Este elemento esp~1t1c:a 1as condic1onPS v cr1tet1os d1mu!Streo.111 como los mftodos para el 1tilfil'n.en10 <11 t1s muestras.. 
Puede ser situado al princ1p10 de los mdtoéos oe prueba, S• as1 se con"dltla conven'-?nte 

3.3.6 Mitodoi de pruebo 

3.3.6.1 Este elemento dtba dar las insirucc•ones relati\'as at orocecM'l*1to normal•zado Que dtbc S99LJirse para detlKminlf' 
los Vilores de las esoec1frcacrones o para ccmorobar el cumol1m1ento de los reQursitos establecidos. ée tal form• que 
oer11nt1ce la rep1oduc1b1liCad de los resulta.:!os 

3.3.6.2 Las ms1rucciones relatiY.1s a los :neto a os de "rueba deb«i wt:11\. .d1rSt' de ta sif1Uienre mantra 

11 Principio, resúmenes o lundam11110 

di Prtpar,u:•ón \' con•rvac1Dn de tas muestras o 01ot>t111 

fl Et1Jres10n de ios 'ISUlfMOL •nc1u,..endo el mftoCIC'I dt calculo v 11 p1K1s1on de' m4todo f!I pru,.D~ 

gJ lnlorm1 de :•pruebe 

J.3 6.J De ser pos1b:P 1101 su conr1:!6n v tireve.1.113. ~t ml!lodo rte ptul'OI drb1 •ncJu1119 91'1 11 contenido tkftico efe> ti 
norma S1 el mr: .. aJ re!Jurt''í' un gran ,,Umero de J)IÍQtnas detlP. se1 prfSl!'n:aoo en uro .>Of,,Chcr di' la m11m1 norma 
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3.3 6.4 Cuando tusta o resu111 posiblct tstableolt un m•todo dt prueba comün Pira d1t1r1ntes rT\lfWU.S gnn"llls. ma11u1i11 
o prc::tocios. 11 converu.,,rw hacer r1t1r1nc•1I mmno o , .. Do11r 1.1111 norme por s.tC*ldo 1 11 cual• r.r• 11t1rencl8tn11 
notmt ., c""t16n 

3.3.7 Marudo. e11qu1tado. enveM y embei.j1 

3.J.7.1 ,,..,codo: 

Es:e e!ernen10 d1f1nif'i 11 mtntl9 1n QUI dttJ1n hec-. la m1rcn 1 idenufiaciOl'lll QUI •n n-=-t•aSI un praducto. 
inclUVW'do 1n los d11os I• disoosic1onn n1gid11 par la lev• y rllgllmtnlos., YfQOf. 

3.3. 7.2 Etiquo,.do 

Útl' tiltmtnto dlbl lncluil los datos ,....rios Plrl le corr9Cll utilizción dll mtllrill a produaa incluyendo 11 
tnform-.:ión Qut l"ltlblectn In 1-vtL rwgllmenros y disposiciones afte•l•v;gitntn. 

13.7 .3 Envine y embil1¡. 

Estt 11em.,10 C11bt conl!f* 101 ditas ncaa11os y tsp«1ltcaciona per11l trtYU1 v 1mb111;. de los productos. incluyendo 
lu cone11c1on~ corrl"S;onci,ent!'S a 101 símtiolos ptr1 mene¡o, trAOsport1, v uso di .::uerdo con tu I~ 11911mentos v 
dtSDQSICIOl'\tlS ol1c .. 1es W•91"tes. 

Nota Lot t&lmt1"1ro1 3 3 7 2 v 3.3.7.J pll9den compltmr1tmrw con 1plnd1C11S. proporcionando &fl"'lplos Qui -"•litn ll 
form1d•1ndQr 11 dn1c;nte16n.11 en....,. o em~latl. la 1r11retJ1 v ofl'a inlormec1onn mncilles. 

3.4.1 Apindiees 

al par:" 1nte-;rales del cuer~o :ie 11 norma, tas cu.leS por conwwn1oncia. • cotoan desilués dt'I reuo prmciP1I o. 

b) elementcs que proo0tc1otw1 inforrn1e16n 1dic1onal, colocados dl:SDu& del ••to dt 11notm•yde11 cu1J no forman 
i:-rt• inblgtil 

Ys a Que el •:>énd·c• corresoonda 1 11 e1teQOtf• a ó b. dtbe •r clarament'I reCl.:tado v corrKt1m.,t1 colocado en at 
ac.::umenlc. s¡ es "teesar•o. d1be-:11w una 11ot·~1ón 1moha M el orel1eio h-tne 3.1.21 

3.4.2 Nota •I pie de ~gin• 

Estos ~te:""""'IOt comolsneot1r1ot orooorciontn información adicional sirr oue sean o..te 1nteq'1I del CUffPO de la .,Dlml y 
J ; t" ;~ l ;J; ·'.l. co":e se encue.,tr1r e. p.¡ttaro Qui! et::: e ac:ararse 

4 CONSTRUCCION DE LAS NORMAS 

4.1 Generalidadfl 

1 TESIS CON \ 
~LA DE ORIGEN j 



99 

LH normas son 1an vuiacas v d1ferllnt~s ~:itre si 11n10 por 11 nuur11111 de su con•nido como poi et númtro di AJS 
Pi;mu, ~ue SP. t'lece j 1fic1t tstat•ecer reo~as urtiverales c1r1 su campos1c1ón Sin embltgo es 11comendlbl1 c¡ue tn li 
comp0s1ció,, t!e una .,orm.i sa ".Jl•'·ce 11 huminologi1 v !3.S111cuc1on su;u•nres. 

4.2.1 Parte 

4 2.1.1 Parte ac unl norma oueoe se1 ta Dubhc1e16n dt un documeruo o di u111 ., .. di lfllos. td111dos •gerldalntntt 
baio el mrsmo nUmf!fo di 11 no1ma 

4 !.1.2 Cada o.,·~e :::e 'Jna ,.,01rna 12 •d1.,!:'·ca meai.anf! el nüml'fo de la norma seguido de un1 d11¡onlf y 1..r- n:írr.tto 
ar~b•OC corrtsQond1erra JI ni.mero or:Sinal de la carta. 

4 2.1.3 El ti'1u'o de 1.1 pana de una no1m.J cctw! estar compuesto oor el tl°tulo de la l"Orma S!'gUiOo del ti'tJlo de 11 oarte 
Eite último de::>1 eitprezrm en la 'arma más conc1S1 ;· brew DDSlble 

4.2.1.4 El sistema de partes :::et.e ser • .• sa.:::o -:o., critm1io Sftlectivo, tf"Sl"t'VÍndo• solamenre en 1auellos e.sos en las qui los 
documentos WPolr1aos coucspo,,Cl•entes tt>n;Jn i.:n.:1 estrteh1 1eiac1ón uno con ouo v en un momento oad.'.J, '' ser 
combinadas evenrualm1n11111partes1nd1v1auales. puedan form.- un solo documenro 

4.2.2 Sección 

4.2.2.1 L• sección es ulll dl\'1Sión usada pira 1;ruoar un1 serlt' d1 a.Qitulos (~na 4.2.JJ. 

4.2 2.2 El nümero de una Sl'Cc•ón debe es.cr1D1r!I! completo v p1ecedrdo pJ1 11 palabra .. SECCION ... por e1~plo 
"SECCION UNO'' "SECC10•1 oos· 

4 2.2.3 Cada sección detie r~net su cor•espond!c'nre lit .. 1.J 

4.2.2.4 Las seetiones oeben ser ut1lr1ades soiamenre en documentos Que conrwng.lr. v:1r1os caoi:i.:1os dandi sa conv1mente 
indicar que euste una relación BSDCCial entre e•''JS 

4.2 3 C.pltulo 

4.2.3.1 Un capitulo es un.l df\o1s1ón ormrt>Jll• C!fl una no1m3 o de 1.1n .:1od<iou:e .C1JJ.,dO una 11orm:t se a:v.de l?!'1 •c • .:ines. 
los capitulas son suborvis1onl!l ae la Sflct1on c.,rresgond.ante lwase Apen~1ce AJ. 

4.2.J.2 Ei caoilulo ce~c ser nu'fleraoo ".J:il .. ·.?rtdo nume1os arjb1gos empeun:!o ca,. O para 1a "1,,11>Jducc1ón". SI esta 
e1istP. ·,·siempre el .iúr.ieto 1 ;;ara e• '·Ub,\. I•·. ~ · 

4.2 3 J Ca.1lt capitulo debe tenet un titult. :alocado 1nmet1iatam1tr1rednouádt w numero v 1n rengló,, secarldo el tu.to 
Qui! Id sigue. 

4.2.4 Párrafos e incisos 

4 2.d. I Los pjua~os son sut>d••N,on~--s ... ·.ml!fa1as dP •Jn c1oir:lo ~l·e ourdtn "' su?idiv1d1dos f!n °r.c1•os nuiT11fldOS Ette 
D'J{'tSO .:1e subi:l•~·s.o,,es puede ;.in1 .... ua1lol? s "~Otl? aue •a .,L"l~··o. e...it.tndo S'Jb.:Jl'lo1S1,1nrs t•i:es. ... u 

4.2 ·11 Los p.i,,atos v sus .n·;•x1s deben 12'' rtumtrados uwndo nÜml?'IDS 111h1gos. ut1ll11ndo al mi¡rrro Slllefll Qu~ R 
•1¡·:1ca en eslil "leima. e1e~p1.t .:Jd.J i"!I" el .tpéf'l::•ce A 

4.2 4 J Cada p.ittJIO t!~tlt tf'l'Ct su coucspond.ente ti"1u•a. ti cual debl corocarw 1nmed11Qm8'tc desgufs ae S\.I nUmtro y, 
~" ren;\ón separa10 et h'• tv ¡ .. 11 ie S:QUt' Los IMC!iOS 1'!~'fl W' tratlOOS di!'ª mS'n1 ,....,lfl . s·n c-nbargo. ~ u1e 1t 
titu•cs tt.!t:eo se1 ur.1101..,.e. por "'"'"r'OIO 10.ius IJS parrafos t' 1ni:1s1» i:::e un ~1ugo oet'oe:t 011Rnla1 1.:, 1.:, ,, t.t'ft!"f de el 

r·--------
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4.2.5 ... nd1Ce 

•.2.5.1 S. dn::r1De en 3 .s 1. 

4.2.S 2 S1 h•t dos ·Q rn.is '°'ndiccs, ft1os • d111Qnln con •nn m•vútculls d1l 1ll1bt10, 1mptr1ttdo con 11 llua A. L1 
P1libr1 .. Aptnd1ce·~ SIQUllCSI por 11 •1nr1 q.- dn1p su orden, •coloca ambl del t1'tula. Los nUrn•o• u1gnldos 1 tas 
df\lr\IOl"ll'S y subdrv1sibnn de un 1Pfnd1a son prlCtdidos p0r '9 l1tt111ignlda 1dicho1pfnd1e1. 

Cl.1ndo ••illl un solo 1Dllnd•ce no • desigl\I, Sin sn~ga, los números dldos a las divisionn y .,bdivisiones de nta 
1oénd1ce deben•• cutcechdos por 11 letr1 A para distinguirlos de los númtfot uSldosen otra C*tl de la norma.. 

El tl•to v los nümsos de hn dNISlones" 11.1bdivi:sio"'5 debet1ts•r1lintado1 sobre el maroen irqu11rdo !M la págin1 Sin 
tmblroo. 01ra f1e1htar 11 composición t1t'1 te•to 1mprno, los rtnglones aislados IWase 5.2.11 \'notas QUI formen Dlf18 oet 
11110 di los capitules lvéa..e S 2.1 •ne~ aJ, deben calocarw haci.1 adtnuo del m•gen. 

las ho:is tmPlndu t1n10"" las Normm Ofic111ei t.l11ticana como en los provectos di norma 'emi11do11 l1 O•rección 
G1n1r1l Ot Norma 001 ios orQll'\1:;mos conS1Jltl\IOS de narmal1z1tión, debltn 10r tamaño A4 (210 :11 297 mml segUn Norma 
Of1c111 ftlu~ OGN·M·l9. v19tnre 

los d·butos ceben Et ;iresenrados en 011;1,,.les cuvos t1rT11ña1correspondan111 S811e orimar11fll,1t1V11 t1m1"os de papel 
OGN·ll·19, vot¡tnrr 

LOI lflmplos Ot apllC1C1ón C)IH!ntld~ en 101 aP!lndices A V B ilUltrtn 11 distribución de Ut'll OOfml en d1vrs1ones V 
tubd1'r1s.iona. asi como su d8Sl;nac1ón y numeraic1ón con 11 colOCKión de sus tirulos v tBJ1tcs. 

5 DETALLES DE REDACCIDN 

Los tl•tos di 111 normas debtn ser c11ros. PrYCISOt v c:oncm:is. Ln reglas de redllctt6n dldu 1n etll aphulo 1vud1n a 
~r1r un mi1tnio ae un1form1dld en la Pt'ftlntación v dtbwl llf lpficadas WTI01nndo desdl 11 preparec16n del p11m1r 
Anreprovecto 

5. t, 1 R~1eci6n a~I "Obj1tti1o10" 

''Esu ~arma Olicia• 

-1111 tas d1~ona di .. ·• 
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5. 1 .2 Modo y tiempo de wertJot. uUdOI en .. cexto de ln nonnn 

Se debe 1mole.r,el modo ·no1ca11vo presenieen la mavorr1 d1 los cao1. tv!l1ndo el uso del modo lftdiatrw tulUfO o del 
cond•c1onal 

-Cu1ndo • esoec1hQu111go que es nece$3r10 cumplir, Sl8 det111mp5Nr 11modo1mp11111ivo, e¡emplo. 

''ta dimensiones generales de los c1l1ndros p1r1;11 L P. dltl.,., I• QUI• mucrwin .n la f9'r11 2". 

-CU1ndo se ind1Qut que 1190 es dftllb\1, • dlbe empl11r 11 P1llt>r1 ''r1eomendlb•'• o un 11nbn1mo di la m11m1, por 
eremplo 

··s r-=am•end1 el empllQ de. .. ", "y 1tOn•1• 11 um de. • ."',''• suu••re utihllr ..... 

-Cuando SI imf1que Que algo es perm1t1do se dtbe emolear 11 patlbr1 "puldt", por eflrnplo: 

.. ., los casos menc1onidos puede u11hz1rw cu1lquier1 clase d1 p1n1ura'". 

-Part dar insuucc1ones directas es dlb1 emplear el modo inlin11ivo, por 11emplo· 

"Ensamblu los cabezalei des.puil d1 que loL .. " 

"Pintar 11 p1e11 después de haberl1 limo11do" 

"Poner ., marcha el motor .. 

5.1.3 Barbarismos 

Debido e 11 dependencia tecnológica del utnnjero, se han m1roduc1do en el uso comün muctm P1l1br1s Qui result1n de 
una traducción directa d1la1ttm1nologia f11t•n1tt1 

En las Normas Oficiales Me11e1nas debe ev111rse el uso de dichas barbarismos. recurriendo 11 tfrmmo C!el •d1omJ ~~ol. 
como ejemplo$ a continuación se prcporc1ona una 111ac1on Cle barbausmos comunes en •Ua1co, acompañados del 1Crm1no 
correcto qu1 debe usarSI 

SYwnch lntlfruptor W111111 Po11nc11. con¡omo. dis1p1c1ón 
Ba1pase3do ___ Puen1eaC10 Amper1¡e ____ comen1e 
Reporte Informe C1dlje Frecuencia 
Flambeo Pindeo CubM:lft Volumen 
F11noe Brida Kik>mltr111 ___ 011t1nc.- en km 
Chear Vetifictr, inwection1r Clutctl Embr10U9 
Qi3f Cuadrante. escala Cluon Soc1n1 
Foco _____ LimP1ra Bulb v•1vul1 ELtctrón1u 
Llan11 Neumáuco P111 Tornillo Autorroscantt 
Cr.m Man1v1l1 Volt8jt Tensión, d1ferenc11 dt ooten-

clal 

5.1.4 Listados 

los l1stado5 se U1lrOClucen ya ""'oor mrd10 di uN or1c10n Sl~u1d1 de 001 pun1os o por LI pr1mw1 parle de una or1c16n sin 
puntos. que se complrmente con 101 elementos d111 ltsti. tftmplo. 

1 El 1para10 se compone de l;n siguientes partl!1. 



- una vátvu'4 .::• dtt"ldo, 

- un flotador. 

2 El IP*ltO 1ncluvt 

- uno v41vulf di dr.,ldo, 

- un rracasor. 

c.dt tengf6n dt la hstl debe es11r prrcedida por una lena m inúscule Plf"I K1entificaci6n. e.di ltltt d1 identificación a:stJrj 
..,_,,da de un perérltnts de cierre. 

$ • neceat•a subdividir Ida-Ns C8dl rtnglón tn 111 lista, deben Ulilf9 núrn•os 11ibiQos llQUidol par un Pi1tlnt•ir dt 
ª"''· Even1u.les subdrvisiones adician11es se álb«I hlCet u11li11ndo u11111rit dt guiones. Ef9mplo. 

•I 

bJ 

IJ 

21 ......... 

5.1.5 Definiciones 

Los tfrminos per d1fin1rv en una norma dlOtm coioCJr:e en letras MQt1llas en la pubHcación impresa, al priric•oio del 
rwlQlón, emorzanoo con '''llnúsculi v ,,,,,i,zanda con (:) Los smónimo:s dlben s:er WP&f'&dos con (.). tas 1Jet.nrc1ones 
ctlbln tlnef' r., tcrm1 á1 ur.¡ dehn1c1ón de d•Ct1onar10 sin rrpelu el tetmino que se Htá def1m1ndo y s•ri nm9un1 true 
.nta'mld•: un 1mbergo. Pi*• USiMW un 1ttírulo d1finido o indefinido para hltat wnbigüedades. tiempfo: 

piiuas; tia.a.; r.uza.: instrumento 9fC"!Sllmente Of met•I compuesto de dos brazos tnOedos pot un eje QUI permite 
lbr11101 o c1111rto1 con 111 oropóii:o 01 =.r1eta' un ot>1e10 

11. 2 .1 ColOCKión 

La no~s Que form., oane 1nt1!9t1I dt un1 norm1 dlben srr coloCldas 

bJ Ectwoct0n1lmenl9. ti son nurne0Si1S o J.rs;is.., un caol'tufo o"'"ª'º .,_Ido. 

5.2.2 NumerK1on 
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Las "Otas i•SIJ 1Js •f:,,en ser o~;e-J•.!•H :cr .i• t• h.•o ~OT .\, ~·oi..•t1n 1e "" qwon ._. CJlocaio 11 p111ic1c110 dtl P""-' """º" 
Je 11 tT'l·VT!a. C .. .tr..!~ l!••SIJ·- "ª''•H r-J:J' eitas d~en ~er co1,_,c~il! aD3rO Jt'I tl1uto NOTAS dt ta•"'.,."ª Que est1 •1t1r1 
corst.1:..'ia un •.inr¡l..;f'l ce· \i -,,'"""'' • 1eato Oto catJct n.1tl Jttt' ~, CHl!C'l!cJ1Co DO' .. m nUmtto a• P'•"'C·PIO je su cmmlf 
·tt·"o;'61'l .. eaSI.' :.:·L· •;.:e 8· 

5.3 Not•11I P•• d9 p9g1n1 

S.3.1 Colocación 

las rot3S 1uü :e .. -•nr~1c10·~ ouc1~"""entlr•a 1ar.tt1 ... a a1 1ea10 Je u1.a oaq1n1 deben ser colocada 11 P1f di la misma. 
~par.lndol1S oel 1e.10 tT'if'tl1anri;> una t't:'..:Uf"a linPa det;ada colocaoa ti..:11 •a •1au.etd1de11 página 

5.3.2 Números v marcas p¡ra referencia 

Las notas al P•e de caoin1 i.:leben Cl•stmciu1rw por unaserre de nUmefOs t!'C)u1dos de un PlrMfllSis de cierra 1), 21. JI, tic. 

La numenc1ón ~ere ll!mpe11r en cada páqma 1n1c16ndol1 con e! 11 

LIS notas deben Sf'f rn•·onadiis ~r. i?: :e110 •f'se11a.ndo 'os m1si .. os nUm!?fos en oos1c1cn suoer101. aesc11.1és di la Oilabt'I u 
orac16n cortHQOn\j1l!n!e 11. 21. Jl, e1: 

En cienos asos. ::en ob1eto oe l'\'tta: conlusrcn ro:: ros n.,-ieros eser tos soDrt el 1enqlón, m recornieroa u11r uno o ma:s 
asten seos ( • t ~n tu¡µr .:Je núrneros proqres.i ... os \1 l!I oait'l!PS•S 

5.4 Tablas 

5.4.1 Numeración 

Lii tablas. Sl hay mas de una, dl!Crn 12r numeradas uianó!o númll!l'os arábioos 1mouando con '' 1 Es11 numenmdn es 
independiente oe la numeracuJn ce tas !19uras v .:ietJP CO"!•ri11ar5E' en c1.:a101..11e1 JDPndice e,ce;c1ona1l"lente cuando se 
reQuier¡ conservar en las libias '4 ma~a n:.:merac1of'I .:e una no,ma .r.1rrnx101"1i1. se i>uedtn usar 01ros S•Shmas de 
numl'l'ac10n 

5.4.2 Colocación del título 

El titulo en tellJ t'legr 1111 en 11!1 documente impreso. dPOt? ser col oc.xi o wDre 11 taDl1 tofT'IO iz 'l"ld.ca tn el s1gu1enlt 
e¡emplo 

TAILA 2.· T0Ler1nci11 p1r1 medidn d• '°ntitud 

5.4.3 Ene.beudos 

L1 primera pelab1a en al encab111C10 da cld1 columna dr unt 1abl1 • ""1P•lll con 1.1na •tra mayúscula. las umdldlS 
us.adas en una columna aooa se 1n~·;an al final del encaou~o Cuarco 1°'1JS •• un•e"es de una tabla son i.ts ~isma:s. rn 
lu91r de md1carlo en caca columna. st oeoe md1i:ar t?n l!I e .. 1remo suoe11or Jerttf'lo de I¡ flCI& E¡e,,,plo 

"'"" 
Mud• -·· ...... ... J . .. .. _ .... _ ..... 

J lO 

''"" !.o~ :o~ :o 1 __ ..___ 

_, .. :01 :o' :o: 
~ ... -..... !:0'.) 

:.,':' 

TAILA 2.· Toltr1nci111para1n1dtdn • lo1t111• 

..... "" .. ...... -·· JO "'º ... .... - ...... -... ,, . ·- -:o 1'!1 :o.? !.:>:: !05 

:o J !Q5 :o~ !t: 
1-·-·- ··---

,__ __ ---
:')d ! '.! -- !..1 

. - -- :::i 

o_ .. ,_... .... ..,,,,,... .. "" _ .. -·· -- .. ... --- - - ·- ·-- -· -· .." . ...... - - ·- ..... ,.,... 
!Q!I .,,,> :~:··~{\ k.211 ~-..:.;~~· 

:: !J .. .. .. 
---~ .. . . !.i' . .. ••o . " ~ ': 
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5.• 4 Cont1nu.c16n d• lat ublu 

S.- •l'Cr _.,. !J :JUf' -:.Jda 1,1t'J \!Uftlt' tC'mn1111J .,,. ul\i m1srta ciia1n11 S•" ""'ºª'IJO. cuando no !ea cosible. debe con1•n..,,¡·w 
er •1 ~·.::w.era.- D.t.:: ·.1. ··•so:e1.1,.·:~ •a ,Tl"\.-j .. ~~ J.!ura .;.i .. trnut 1J '.Jhla JI f,nal Jtt 1a ;:<1q,n.t :1n1er1or suor·m enea ,¡, ·,,"'~ 
.. ar UJ"!J ,.,,,.º' :!n as ~~·.,i.1 :>.Js•e~.wc"'I a •a pt1mM1, repl11w el nUm•o dt 11 tab11 egu10. de i.s palaoras cur • 
:;-~ - .iA" .•• ~ :Jr 

rco·1~ "L.a: i?n oic:•nas s1:r-~cuPn1es 
1corc•;1\~t en 11o.iqlna11ne1 

las ltqurlS 1t hl'V má ~•una, deotn ser numt1Htd1S lHIMdO nümftOS ll'ábigos emoe11ndo con el 1. Esta numeración IS 
1nd(l1Wrl.l•enre ae 1a numt'tcte•on de 1a 1.1tilo5 \ Clet>e conr.nu11~ r!n cua!qu11?1 apend1ct. Eicepc1on1lmMt1 cuaMJ se 
r1qu1trJ ccnSIPf\'11' en las l19ur~ ta misma num1t1c16n je una norma 1nte1nac:1cnal, SI! pueden usar ouos sislfmas de 
nurnetac•C'n 

5.5.2 Colocac:ión del titulo 

El titulo dte>e •r coloC8do 1b110 dt 11 f•Qutl ven I• forme auo •indita'" el sigu-ente ejemolo 

FIGURA 7 •llelOllft dol1p1Hto 

SiemDt! .Jue SH POS•Dle. SI!' o..oen US1r lei rrferencW ~ h.1Q11' oe 1ep.rrir za luent• ori91l"l1I del m11er11/, va Ju! dicha 
recet•C•On •n.-01ua1 el '"*de tnor ' mcremt!r'ltl l1 long1tud del docutntnla 

5.6. 1 Reh:rrnciH o1 111 nor,,,. eomplrto1 

Usine 1¡ •rae .. En• norma .. " 

5.6.2 Rrfer•nciu .. IH panes del te"'to 

·-....wl.1Clatto!4'' 

H..-~ S..-tc.6n din" 

-l"J;i! ~.c.::..•O ¡· 
"·'tl:.t 3 , .. 
",,.ei.:rJ 11" 

··~12 "'º'"º'ce 9" 

5.6.3 Relertnc1H 1 Ubl.11 y figuras 

~'(·f·UCI ~" .. llCI• 7 ~>d.ise tatJIA ]) r,..\J~ L1 lablel 
~e-.: :.e ~ ... e-sira tn ¡4 f1~u1J J •..,e.tV" '•1ur4 j1 •1ot!,.'..f •a ··~ .. 1091 
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5.6 4 Referencias,¡¡ otras pub11cac1ones 

Dtfle en•"'r.J·'"SI! w~r cua .:1. e1 ·c•t!r"·"" a a .,o·--.15 0! 1c•.: t>s \'~'1cJr.a? l"•;''"soonne a la úl!.l'Tla ed•C1on. J ;.,e.,01 que• 
.n! ~ue O::t'.l C~SJ ~·iS .,.:-···· .!:: ·1 11.1~ "Jl nagJ rP'e•PnC .-: ,. • .J.,a .. O,~l . .:!1?~11 ~, "1.;incronajas tri"' t1r1t:.1: ··pe>terent•as" 
i.,éa• 3 ~;SJ. con rus ,,~~ei-os v Mutes comple1os v ~s1os en 1e1rn O¡ntard1llu .. 

LI Primera pa:atira oe ca11a oanr :e• 1••ulo y cu1IQu1e• "Ol"'\ete propio deben ser escritos ccn m1vU1eu1a in1c:11 Las par1n 
ael titulo de:Jo?"l ser itDara:lb Pllr ~u·one1 En l'I cdSO ae ..:locumenros J..1e no t\ln sido aprotildOS c~o normi!S, C!ebe 
1nclwi1se '""'ª n_:,1.i 11\~~·.:a1cr.a 

1 1P1r1 una Norma Ol1c1al Me"i:ª'"ª' 
OGN·X·S Aec1p·M1es pcrl.it·les para gas L. P Carac1er1sl•C1t Gent111es 

5.6.5 Referencias bibliograficas 

56S.1 En el c.uo :Jt' ht1as u 011as. 111tDa1os Putl·•Cldos PO' \eparaoo. cua,,do co11esoonda. deaeri 'iui'Tl•."•strarse los datos 
rn el 11gu1enle croen 

a) Nom~re ~el aulor 
tJ Tituto ael ·•tr.: .:i 1rab111~ 
CI Número de la eg,.:;.óri V t1d1!Jr13I 
d) f.lúrnero del ~olum111 lc1.1anno se.J más de urCJ 
eJ Luq3r ~e 'J ~útl1cac.ón 

fJ A"o de la publlcac1ón 
g) El nümO'o de la oágina o PI nümffo de la p11mera v ú111r.,a piq1nss relal•vas a la o.1ne consuna.:a 

5.6.5.2 Para PutlllC3C1ones Pet•OCltcas 

aJ Tirulo dtt la outi1tcac16n 
b) lugar de la puhlicac1on 
el Fctha de la outmcac•l.'ln 

a) Nombre oel autor o 3útores Pmpezando cor el o los .ane111aos 
bl Titulo oe1 Jflicuto 
cJ Titulo de la put:l1CJC16n 
d} Númeto del volumen 
el Número de la oubl1cac1ón 
f) Fecha de 1a ouD11cac1ón 
g) Página del Jrticulo o oar h~ di!I ni1s.-no 1 cue se hace 1pfflrenc•1. o 11 P'•riPta v Ull1m1 Pligm11 ael atticu·o consultado. 

5. 7 Aspectos matemit1cos 

5. 7 1 L3s lórrnulJS., ecuaciones .Jt>::tn se1 flQ•rsaaas e,, turma matemát1cament1 correcta v IQ d1wrsas m._,n11uoes dtben 
reo1eSC"n1a1se ;¡:::: • males. •nd1ca.,t10 e1 siqn1f.cado de •3da 1Jna dt ell¡s 1oa10 '1e la ecuació11 En tas rormuias no ctbln 
•ncluuse :érm1n11s ~1 esct1pl1\C5. E .,.,.,t'.o 

1 +r/:-' ___ ,_·_~, /( , . 11 

\ r, J 
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en ao~:t 

1'1 n •I P'f"S :,, ~t ~"\~fl!J. pn PJ~J' 

~: f\ 'ª ;:r~·éri Je .!H.:a' ~J. ,;a., PJS:.a• 
'1 f'5 :1 t! r.1'1Cll IWf'llf001".'J 

r, n ·J :i>¡-.,pttJ:.,¡;1 c:e ,.,1•3Q.1, tn (f'._..,,, 

T: 11"\ ·ol !P.,.,Dft.ltufl dt Sol ,t,'"" l(p~.n 
1 !!'\ a'''" ó" da~s u;~.aaC:H cM c.a•or esoecihco 

!06 

5.7: i.Os s:mbo1cn dr !a mlQ"l•ludes O.Non •· wlecc1onaaos. t.1nrc como sea posiDlt, di las d1Vtrtas 01tt•' "!f 11 
OG~~·Z·l \"9fntl LOI 119nos y simbolos M!ltmi:1eo1 d1De,, e-tfl' 11 icut'rdo con ·1 oarte 11di11 OGN·Z·1. '{1qen1e 

S.7.J SI cttben l\'1t1r en cuanto., posib't. 11 um O. simbolos qur 1eng.1n suti•nd·ca y Que 1 su w: éstos DteY""rtn 
.,binorem o cU1IQulfl' simbofo o fótmull aue invorucrwn 1mpressonn 1n un ren9lon ld•C•Oftll 

O,-· "º'''''•b1t10 1 ..... 

~O.S 1 :\•IJ8 

.... o.se 
sen O,!> N 8 10 Vfl de 

5.8 Reprtwntecibn de valores nurnlricos 

(~ • ¡} ,.. __ _ 
" ewn2 e 

e --2 

S.8.1 S• ~n .,..1or es menor Qui uno y tni escrito en la forma decimal. lt com1 dtt1mel estar• precedu:ta oe un O 1por 
rr-mpio 0.11 

S 8 2 Cad1 oruPO de rrn di;11os de •zauier~ 1 derlthl ele un s1qno dtt1mal, debe estar •P1r1do por un espacio enua el 
~~tTlerO l"te11or y 11 oosteuor respecrivamenre, por e1emo10 2'3 456.1345. 2,345 67 

5 e J St ~te uw 11 simbolo de mulM>hcar 1,1 y no un punto Prl'I 1ndrc1r mulllol1cac1ones de V9IOllS numt!••cos. oor 
1iemr>10 se exr1~ 1.8 • 10·' 'r no 1.8 10·.a 

5.9 Unidldn 

S.9.1 Lis unitUdes del SI deben U91'• semo,. S• ona unidad det1vadl dtl SI esri dut.a en dos lorm¡s 01lerentes. 11 
,.llción 1nt11 esw dQS tormi11 de~ hDllClrm en I• norm1 

St • u1111 oasul tPil como unu:ld oe orts.ión. 11 1;u1ldad .. , Pa•I N/m1"', • dllbt proporc1on1r en una nota 11 pie de 
pi;in1 

S 9 2 Los ,.,ú11.oros v 1ubmú11+p•os '2ecimalet. d•Oiln 1ie91r• di .:uerdo con 11 DGN·Z·1,w9f'ltt 

S1 un ,.,u11:010 '!le une un1a.Jd del SI ttta a.io en dos form• d1feren1n la rtlac•ón 1ntt1 ISllS dos fom•¡s de:» se: 
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1 S1 • uSi \l;J3 .:o"'C un1a1a ae pres•on, la .q.,a1o<td •· t \!P1 .., IN/mm: " • Olbe proporc1ol'\lr rn Ul"ll notl al O• di 
p~1n1 

:! 51 \.',.,.,..., ~ .1:oa :tJ,..J 1.:-11.!aO cr 1•:e11s1aao oe campa ei#ctr1co, 1a 'Qult.1.td ··1 V/mm • t ltV m·• • dtbe p1oporc1of\lf 
~" J!"ll no:a a. e: :t .;e OJc•na 

S 9 J Al usa• 1as 1..'1•C1Jnn rund.Jmc:itJ1es de 1.11DG...,·l·1.v'91!"1e 'l sus ,.,u11.0:01 v suomütt.plos. 11 flllc•ón de un1dadn dlt 
1a OGN con cuas 1.:n•ola.!t>S. dt>~e CJrsie ~n •a "''S"'":J .,01111n 

1 s, se usa et mbi1 como unu::lad de presión ra ·9u1ld•d ··1 mbat =-O. 1 kPa" .. aeDe ptoporcionar en una nora al p~ df 
pág1n1. 

Z 51 se usa ""0::1. como i.;n1dad d& concentrte•Ón, :a •quard&d "1 mol/I = 1 "T'lolld,.,, • 1 lr.ma11ml", • <lf'trt orooorc10Nr 
en una nota al pie l!e odr;i·na 

6 lllLIOGRAFIA 

E!"L esm capitu•o deben indicarse las 'ucnres b1tihoqráfrc.:is aue han s . .!o :onsultadas para el esla!::rec ..,iento de len 
fundamenlas i;:e :a n.::rml. cans1dir3nca ,.n p1,me1 ter~·rc las narrias basic.as nac1onJle-s ..,. ras nor~JS .nternac1ona1es 
re11c1onadas. 

Tanto e titulo de e1emplo como para cumptimien10 de esta enunclido. a con11nuac1ón se c1t1 la referenc•! t•bl 1091if1c1 dt 
las normas v docummros consultados en ta elaboración de estJ Norma 

a) ley General de Normas y de PL"S.ls v M~rdas Mélico IAbril de 19611 

t:JI OGN·M·19 ··o.mens1ones normates de pape1es para escr11ura v para c1e1ras ciases de •m01"es1ón • 
IAgosio de 19601 

e) OGN·Z·1 '"M;?gn1tudes y Un1d~des de base oel $;stema lnternac•onal de Unic1tdt1 SI" tabr•: ae 19771 

di Guia ISO cara la p1~n1ac•ón ce Normas 1n1ernac1cr"J!PS v Reaones Técnicos I01ciembre oe 19721 

7 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES 

En esta capi1ulo debe establecerse 1a concordanc1a de la Norma con otra u arras Normas lnternac1or.a•es. corio par 
e1emplo; ISO. IEC, COOEX ALIMENTARIUS v otrosorgan•smos cuyas normas ••n di rtconoc1miento intern1t1onal 

7.1 Cu<1ndo la conco:o¡sncra sea total se debe 1nd1car "Em1 norma co•ncrde 1011lmente con la No,ma lnte<"nlC•ONI .. ••• 

7 2 Cuando la concord11nc13 sea ozrcial. se dPtle 1nd1car .. Esta norm1 coincide Msicarnen~ can la Norma lrternar:ionaL. 
v d1licre en los s1~1,;·Pn1es ountos ·· Sl' debe 1nd1cJr clar.JIT'ente,. en 'Dima 1uc1nra los gun1os dt! chscreoznc J y 11 ruón y 
lundamentas 1écn1cos Qui mo11-.an t1U:!sd1scrl'oanc•as 

7 3 Cuando no eusr¡ conco1danc1a con nin1Juna norma 1nfl!rnac1onal, dtbl indicar• '"Esta "º''"'ª no coincide con 
ninguna Norma lnrernacronal", inc;hc.indo11? ademjs el por Qué no eusu1 drena concordlnc11. por e,empio 

e} por no u1s1tr Norma lnterN1c1onal sobfe el 1em1 tr•t.1do o. 

bl cuando e• isla Norma lnternac1ana1 sobre el tema ttatacto. "10 es oos1ble concordar con ti conceoro .nternac10.°;11 DOf 
ruont"s p11 t1cu1ares del oais 
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; 4 Ta'll: 1 tiru•o Ot lllf"l~·o. como CJ'I o: ..... o:•r CD" e arectoro 111ter1orm"1tt ~1abtec1do en 7.2. ftta norma co."cidl 
:as.CJio-flnfe :on 11 Ouia lso ::•r• 11 Ofl!2Nac.~"' .:Jt normas 1nternac1on11es e 1ntor,,,11 atcmcos v d1fitrt en los SIQu·lntn 
:>IJNO! 

'.l·enr•n en t' sob•nc1so.:;;, 1 2 :a Gl;•.t iso •nda Qut •as oants au. con1111uvtn u~ norm1 debtn Sl!t d•St1n9u1dls 
001 ,..~e o- "'Ürnt""'lo: ''marias 11 11 111 IV, ttc '· '!~!3 .,o·~a eii su sub•nc'UI • 2.1 2 Necif1c1 ti uso dt "iirn...-os 
'ortl"OS ::i1r1 11 IJ·!t .,::,o~ :1t oaaM. tsto es dtC•dJ ! :JVP el s1s1em1 de num1rKtÓn irib191 n 11 mM CDl'T'Ün en 
.\'"'tf•CI Ll~1n1\Sttrewnr11 una ..,avor t.te1l1dla di CO""Qtens.on 

01 E" toC'os 101 auntos en e~ .. Guia lso t1.rw 11ftrentil •Norma tundam.,t1tes ISO, es11 norma• refiefe a Normn 
Of1C111ft ..... IClf\IS fun01m9"\talescorrwsaonct.-nws. 

e• ~ f\C Se. 5 1 J "S.rbar•v.ics'' 0• tttl r\QF:"l'la. no ac.ireca en 11 Guia Isa v., ha 19r191do con ti p10Dós110 de tl•mU\U 
l COI -o m.,as dt hm1t11 •i t•agirr1cto uso de ntolo;1smast•tr1n'9fot r.. comunes In Mbico. 

d1 E· c~e·ru1c 7 ccn sus o:lrrafos 71. 7 2. iJ v 7 . .t no e11ste en 11 Guia ISO,.• tie e;re-.;ado ::on el grot>6sito dt 
:>111m·t r ut'll fac·I v rio•dl corre1K1ón entrt las Normas Of•c'lles l.tt••CIRU y las Normas lnterna:10•11lts 
.:01r1mond4nta 

PSr.•r.t..A'ny 
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ANEXO 2 

An.1·1ccto : . .,.-t.:i Dhl"c.:iú:t r:•:<::r:tf de Cna~rut 
e.Je Al1m .. ·nh1s. H .. ·:,,iJ.n y :.k,tii:.nncmr._,:i &km: comp1> 
tcnc'i.J, p;n':l: • 

l. Ejl!rcc.r et 1:ontr~t ~:lnlt.uÍo sobr~: 
4"\) u prcp:ir.:1.~Íl~!l. rn.'l1.!m:d .. h1, p,.,.,.:si&f!.;tllm:iC' .. "'• 

r.:lm1.::ito, U'lt.t, \U:llfn1s1ro •. m:i:~.:1~~· ¡,~,¡1nrl.:tc1u1~ y c.'t• 
{:::ra.~chirl, dhtribucn~n y cn· .. ·1l1..:.:10¡¡ Ce C'o111 .. •s11~lC'1 Y 

c~!J~~ ¡;~;~~~~~~t.: ~~~r'~j;1r~~,.~¡:\;:~!::';~~1'lco~n~¡~~i1~~r:~~ 
Jncluiito., :os c'111~1;¡C1t"~1l\!'s y ps1.:ohu¡dcos a ncc?-' 
ción ,!e to .. deo uso \·c.·rcnn:irI.n que no C\l.!n con:ipr:í!· 
dhlos c:1 l.t Con\·c-n:iUn 11~ C.111 .. •br.1: prcr.!:.idos h,:t1!u;·1· 
C'O' v h•modcrh·:ido._ c'Ccc~:1, loo; cfo t:'!>o ~ctnm:uaJ, 

~;~f f :·:Lt:f ~;~~:~~;~ .. ~~i3i·W.~~~;w::~~~~~~;~;::~~¡~¡ J~~ 
r,~n1:., ,?t: .,.,º t..lu:n~rko e lntlu·;l;-i,1t~,, t!l·un:uu:.h:i~'orcc, 
(!r..,in',-..·1ar.fe$. bl;t1.u1•1::1darc-., alr.i:d'lnc~ y snn1larcs: 
pl.,¡:u:~idit( )" fcrulinnlc': pur\fic;.lllOl'ct de aru:i y 
nim' produ~1os y e:¡ui&)Oi c¡u:: }'uccl.la :if~ctar :l 1:1 S:\• 

lu.S hum:in:1; 

tl) t .• l r.il.•rk:-C"Mn, l·11j'Ml:t..: 11fo. ~'\jl'l:'~~.cMn.1 pr.,_ 

;~~~-,~~:1~ l~~}.~;:~~T!i1:;'.~~~1:l1~;:~l"~~~ c;l~'t~~l~¡~:,~J:~~l~·l!;'~r~1~ 
rb :td cetmo d.: oiqu.:Hos C'n que fott"1Yc01g:in Isótopo, 
r.adiJclkos; , .. 

Cl u,, Llbontorio:J &!.• G.:J;\lhis cliniccnr::.; a::.ar. 

~I'.¡;~·;;w~füt1~i;I'.;~i'Ef ·~1.i~;f ~füt~)~\~f ªj~f tQ 
hit.!;u y m~ilii.:;unrntos, ¡iulducto:» de l<J\:;ulor, pl.io;iid~ 
.:!;1\ 'I fl"rtlli1Jntc-s, y, 

tW: ~~ ,::7_.}:~~~~1~c~~;'J~itl;~~di1c~1~1.~"~~~ 1~~h~~ ~~a!.~: 
c

0

a'o.l'.H!os.. • 

l l-1 

~-~i:n~~~,;:;~~:~~~:~!:="r'. {~!;~!;~~~~~~'~1:;~ ~::,~:~~~,\~~¡~ ~~t;.:: 

VL ,¡\rl·1:-i;:;::"\. l.1 l-.. ou"?r.;tt'0¡1r.l ?:Jchn:i.1:. 

~·u. n:.:-t;:r y l!jccut;u· :J.n mt'didJ". e' • ..? $~::-1r,!a1 

ri.:~~n~ ~º~f:.r;~':nls!:~;it:ario e~~ e~ cu:tnl~ a :.so?:;•.::.s. 

.~ \'JU. D:ct"l~lri::ir :1 r'"":::ro de que h 01~r.,:- 1 .~:. t 

~~~1,\':~·!: ::~rfc f;~~;~,·~~· /~c"!~}:i:~f:o·~ n~~~~,~~:-~1./:.k,1 I!~~[~~:'.~ 
c!rni«.•n!.:1 .:;'.jl.':1•1 :i contrd, y, 

IX. nl'Sfl:lC'h:tr todos :it¡UClto.J n.sunl.ls QUC' b• <!:~ 
posh:!untJ 1~::.1tc1 cnn:icr~1\ a. Ja s~rd:tri.l. que 5('.l.., 
.. -:fu'!ie'.'1 :\ lt'l!C ~~~:11;,dos 1·•1 J:s tr:JCC'l!'r.r~ qUP. n..'1.~C.:C't!C.'\ 
y que!:? u:n:..:nicnt?•"! d $1..·crc: irio del H.::T.J. 

J\T?TICtn.O :'?t.-!.:t DirC":t!i~n acncr.:i1 c!e- Ccn\ ... 
\JiUtl:..i lií'~:t? compcll"!~d:i. p::1.r;1: 

'· FClt·n111l.u· Ja dc.:111ncnr:ición r~r:t t'l ci:rd(!O,., 
central c.Jd prc:mpue:;to de co:1·csos de l.1 fü'(;rct .. ::•: 

tr. J0111J..111t.Jr y d·~.4artolt.Jr el sh~cm;i co:i~.:i.b1• ¿• 
1.-t S:.•::rct;i:-fa; . 

~-f~r~r;. Cl~:1\::;;~~;:~/J:i ¡~~~~~~,~~-;~:~ 11rc,::¡·..:l!.,t.ll. f:.-..1> 

t\~. Vi~•~.1r t'l cun1p!1mit·nto de fa l.cy ¿,. ~;: 

~~S~!~;,?';~1:;~:~blJ:::~~c1y r~:i¡;~ ~~1~!-¡¡d:¿~:''¿~'ui • 
P<'nc!cnci::!I ¿e Ja Se\."rt'~:iri.l: · 

Y. T1 Jmi:.1r 1;,s nwi:.!iílC'i1C'iN1r~ ;tl Pfl''"':.4?1.!trl~ 41 

C;!r<"'iOll. )": 
0 

... 

\,. D"lo~d·.:ir tc.ln' ;tt}l:·~11os osuntcs, i;o.z• ~.,;::; 
ro1k!C'1?11"" k:;:11:s co:lficr~n :i l:i Sc-:rC:.:!r1:1. t;1.::n!a• 

d~i~te; ~u;"J~~~::~~;'¡:.';,,!~"011::.~r.:;~~~:'t;'"dt>t"~ 
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