ALEJANDRO ERNESTO SVARCH PEREZ, Comisionado Federal de la Comisidn
Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios y Presidente del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulaciéon y Fomento Sanitario
(CCNNRFS) y SALVADOR ARGUELLES LOPEZ, Director General de Normas de
la Secretaria de Economia y Presidente del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacidén de la Secretaria de Economia (CCONNSE), con fundamento en
los articulos 1, 34, fracciones I, Xlll y XXXIIl y 39 de la Ley Organica de la
Administracion Publica Federal;, 4 de la Ley Federal de Procedimiento
Administrativo; 30, fracciones XXIl y XXIV, 13, apartado A), fracciones |, Il y, 17 Bis,
fraccion I, 194, fraccion |, 197, 199, 201, 205, 210, 212, 213, 214, 215, 216 y 393 de la
Ley General de Salud; 3, fraccion Xl, 38, fracciones Il y IX, 39, fracciones V y IX, 40,
fracciones |, Il, VIl y Xll, 41, 43, 44, 47, fraccion IV y pendltimo parrafo, 51y 73 de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 19 fracciones |, Il y IX de la Ley
Federal de Proteccion al Consumidor; 28, 31 y 33 del Reglamento de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion; Tercero y Cuarto Transitorios del
Decreto por el que se expide la Ley de Infraestructura de la Calidad y se abroga
la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién; 36 fracciones |, I, IX y X del
Reglamento Interior de |la Secretaria de Economia; 3, fracciones |, literalescy dy
II, asi como 10, fracciones IV y VIII del Reglamento de la Comisidon Federal para la
Protecciéon contra Riesgos Sanitarios, 1, 4, 10, 15, 25 y 112 del Reglamento de
Control Sanitario de Productos y Servicios, hemos tenido a bien ordenar la
publicacion en el Diario Oficial de la Federacion de la Norma Oficial Mexicana
NOM-187-SSA1/SE-2023, Productos de maiz nixtamalizado - Masa, harina,
tortillas, tostadas y otros productos derivados de masa - Especificaciones y
disposiciones sanitarias. Denominaciones e informacién sanitaria y comercial.
(Cancela a la Norma Oficial Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-2002, Productos y
servicios. Masa, tortillas, tostadas y harinas preparadas para su elaboracion y
establecimientos donde se procesan. Especificaciones sanitarias. Informacién
comercial. Métodos de prueba, publicada el 18 de agosto del 2003).

CONSIDERANDO

Que durante el plazo de 60 dias naturales contados a partir de la fecha de
publicacién de dicho Proyecto de modificacién a la Norma Oficial Mexicana, el
Analisis de Impacto Regulatorio a que se refiere el articulo 45 de la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacion, estuvo a disposicion del publico en general
para su consulta; y que dentro del mismo plazo, los interesados presentaron
comentarios sobre el contenido del citado Proyecto de modificacion a la Norma
Oficial Mexicana, mismos que fueron analizados y estudiados por un grupo de
trabajo aprobado e instalado por el CCNNRFS y el CCONNSE, realizandose las
modificaciones conducentes al Proyecto de modificacion a la Norma Oficial
Mexicana.



Que con fecha 30 de junio de 2023, el CCNNRFS y el CCONNSE aprobaron la
Norma Oficial Mexicana NOM-187-SSA1/SE-2023, Productos de maiz
nixtamalizado — Masa, harina, tortillas, tostadas y otros productos derivados de
masa - Especificaciones y disposiciones sanitarias. Denominaciones e
informacion sanitaria y comercial. (Cancela a la Norma Oficial Mexicana NOM-
187-SSAT/SCFI-2002, Productos y servicios. Masa, tortillas, tostadas y harinas
preparadas para su elaboracion y establecimientos donde se procesan.
Especificaciones sanitarias. Informacion comercial. Métodos de prueba,
publicada el 18 de agosto del 2003).

Que el Andlisis de Impacto Regulatorio a que hace referencia el Capitulo Ill, del
Titulo Tercero de la Ley General de Mejora Regulatoria, fue sometido a la
consideracion de la Comision Nacional de Mejora Regulatoria, emitiéndose el
Dictamen Final por parte de dicha Comision el 24 de julio de 2023, a través del
oficio No. CONAMER/23/3927.

Que la Ley de Infraestructura de la Calidad establece que las Normas Oficiales
Mexicanas tienen como fin esencial el fomento de la calidad de bienes y se
constituyen como el instrumento idéneo para determinar la proteccion y
promocion a la salud, la informacién comercial que deben cumplir las etiquetas
de los productos y dar informacién veraz al consumidor, por consiguiente, se
expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-187-SSA1/SE-2023, PRODUCTOS DE MAIiz
NIXTAMALIZADO - MASA, HARINA, TORTILLAS, TOSTADAS Y OTROS
PRODUCTOS DERIVADOS DE MASA - ESPECIFICACIONES Y DISPOSICIONES
SANITARIAS. DENOMINACIONES E INFORMACION SANITARIA Y COMERCIAL.
(CANCELA A LA NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-187-SSA1/SCFI-2002,
PRODUCTOS Y SERVICIOS. MASA, TORTILLAS, TOSTADAS Y HARINAS
PREPARADAS PARA SU ELABORACION Y ESTABLECIMIENTOS DONDE SE
PROCESAN. ESPECIFICACIONES SANITARIAS. INFORMACION COMERCIAL.
METODOS DE PRUEBA, PUBLICADA EL 18 DE AGOSTO DEL 2003).

PREFACIO

Para la elaboracion de la presente Norma Oficial Mexicana, el Comité Consultivo
Nacional de Normalizacion de Regulacion y Fomento Sanitario y el Comité
Consultivo Nacional de Normalizacién de la Secretaria de Economia, instalaron
un Grupo de Trabajo en el cual participaron de manera voluntaria las siguientes
entidades:

- Agromas, S.C.



Asociacion Agricola Local de Matamoros

Asociacion Mexicana de Alimentos de Soya

Asociacidon Mexicana de Industriales de Galletas y Pastas, A.C.
(AMEXICAPA)

Asociacion Mexicana de Semilleros, A.C. (AMSAC)

Asociacion Nacional de Tiendas de Autoservicio y Departamentales, A.C.
Bimbo, S.A. de C.V.

Camara Alimenticia

Camara Nacional de la Industria de Conservas Alimenticias (CANAINCA)
Camara Nacional de la Industria de Produccion de Masa y Tortillas
Quintana Roo (CNIPMT)

Camara Nacional de la Industria Molinera de Trigo (CANIMOLT)

Camara Nacional de la Industria Panificadora y Similares de México
(CANAINPA)

Camara Nacional del Maiz Industrializado (CANAMI)

Camara Regional de Productores de Tortilla de los Estados de Tlaxcala,
Veracruz y Puebla (CARIT)

Camara Nacional de la Industria de Transformacion (CANACINTRA)

Cargill de México, S.A. de C.V.

Centro Nacional de Programas Preventivos y Control de Enfermedades
(CENAPRECE)

Comité Nacional de Maiz Mexicano

Confederacion de Camaras Industriales de los Estados Unidos Mexicanos
(CONCAMIN)

Confederaciéon Nacional de Productores Agricolas de Maiz de México
Confederacion Patronal de la Republica Mexicana (COPARMEX)

Consejo Morelense del Gremio de Industriales de la Masa y la Tortilla, A.C.
Consejo Nacional Agropecuario, A.C. (CNA)

Consejo Nacional de la Tortilla, A.C.

Consejo Rector de la Tortilla Tradicional Mexicana DSM.

De la milpa al taco, S.A. de C.V. (Cal y Maiz)

El Poder del Consumidor, A.C.

Federacion de Productores de Maiz del Estado de México (FEPR)
Federacion de Productores de Masa y Tortillas del Estado de Guanajuato,
A.C.

Federacion de Productores de Masa y Tortillas del Estado de Querétaro,
A.C.

Grupo Industrial La Italiana

Grupos Unidos de Industriales de la Masa y la Tortilla del Estado de Jalisco,
A.C.
Harina de Yucatan, S.A. de C.V. (GRUMA MEXICO)



Harina de Maiz de Mexicali, S.A. de C.V. (GRUMA)
Harinas de Omalli, S A.P.l. de C.V.

Harinera Panamericana, S.A. DE C.V.

IL Cereales Industrias del Maiz Puebla S.A. de C.V.
Industriales de la Masa y la Tortilla de Purisima del Rincén, A.C.
Investigacion Técnica Avanzada, S.A. de C.V.
Kellogg de México, S.de R.L. de C.V.

Maria de Lourdes Godinez Guevara

Mexenil Aditivos S.A. de C.V.

MINSA, S.A. de C.V.

Mission Foods México, S. de R.L. de C.V.

Munsa Molinos S.A. de C.V.

Nestlé México, S.A. de C.V.

Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional del

Estado de Guanajuato, A.C. (OUSANEQ)
Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO)
= Subprocuraduria de Verificacion y Defensa de la Confianza

= Direccidén General de Laboratorio Nacional de Proteccién al

Consumidor
Programa Universitario de Alimentos (PUAL)
Proteccion de Cultivos, Ciencia y Tecnologia, A.C. (PROCCYT)
Sabormex, S.A. de C.V.
Salud Critica, A.C.
Santamarina + Steta
Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (SADER).
= Subsecretaria de Autosuficiencia Alimentaria.
= Direccion General de Normalizacion Agroalimentaria.
e Coordinaciéon General de Agricultura.
e Direccion General de Fomento a la Agricultura.
e Coordinacion General de Inteligencia de
Agroalimentarios.
Secretaria de Economia (SE)
= Unidad de Normatividad, Competitividad y Competencia
= Direccion General de Normas
Secretaria de Educacion Publica

Mercados

= Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados del IPN Unidad

Querétaro, (CINVESTAV)
Secretaria de Salud

= Comision Federal para la Proteccidon contra Riesgos Sanitarios

(COFEPRIS)
= |nstituto Nacional de Salud Publica (INSP)
Secretario Ejecutivo Cibiogem (CONACYT)

Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales (SEMARNAT)

= Subsecretaria de Fomento y Normatividad Ambiental



- Semillas de vida, A.C.
- Sociedad Mexicana de Inocuidad y Calidad para Consumidores de
Alimentos, A.C. (SOMEICCA)
- Sociedad Mexicana de Salud Publica
- Tecnoldgico de Monterrey
- Tortilla de Maiz Mexicana, A.C. (Fundacion Tortilla)
- Universidad Autdnoma de San Luis Potosi
- Universidad Auténoma de Sinaloa
- Ul QLStandard, S.C.
- Universidad Nacional Autdonoma de México (UNAM)
= Programa Universitario de Alimentacion Sostenible (PUAS)
— Union Nacional de Industriales de la Masa y la Tortilla, A.C.
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Apéndice A (Informativo)

1. Objetivo y campo de aplicacién.



1.1 Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones
sanitarias, las denominaciones y la informacion sanitaria y comercial que deben
cumplir los productos elaborados de maiz nixtamalizado - masa, harinas,
tortillas, tostadas y otros productos derivados de la masa, asi como las
disposiciones sanitarias que deben cumplir los establecimientos donde se
procesan.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el territorio
nacional para las personas fisicas o morales que se dedican a su proceso e
importacion.

1.3 Quedan excluidas las botanas.
2. Referencias normativas.

Los siguientes documentos referidos, sus modificaciones o sustituciones, son
indispensables para la aplicacion de esta Norma Oficial Mexicana:

2.1 Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales
de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacion comercial y sanitaria, publicada en el Diario Oficial de la Federacion
el 5 de abril de 2010 y su Modificacion publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 27 de marzo de 2020.

2.2 Norma Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-1994, Bienes y servicios. Alimentos y
bebidas no alcohdlicas con modificaciones en su composicidn. Especificaciones
nutrimentales, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 26 de junio de
1996.

2.3 Norma Oficial Mexicana NOM-110-SSA1-1994, Bienes y servicios. Preparacion
y dilucién de muestras de alimentos para su analisis microbioldgico, publicada
en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de octubre de 1995.

2.4 Norma Oficial Mexicana NOM-113-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para
la cuenta de microorganismos coliformes totales en placa, publicada en el
Diario Oficial de la Federacidon el 25 de agosto de 1995.

2.5 Norma Oficial Mexicana NOM-117-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método de
prueba para la determinacién de cadmio, arsénico, plomo, estano, cobre, fierro,
zinc 'y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por
espectrometria de absorcion atdmica, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 16 de agosto de 1995.



2.6 Norma Oficial Mexicana NOM-127-SSA1-2021, Agua para uso y consumo
humano. Limites permisibles de la calidad del agua, publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 2 de mayo de 2022

2.7 Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008, Productos y servicios. Cereales
y sus productos. Cereales, harinas de cereales, sémolas o semolinas. Alimentos a
base de: cereales, semillas comestibles, de harinas, s€émolas o semolinas o sus
mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y
nutrimentales. Métodos de prueba, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 27 de julio de 2009.

2.8 Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 1 de marzo de 2010.

3. Términos y definiciones.

Para los propdsitos de esta Norma Oficial Mexicana, se aplican los términos y
definiciones siguientes:

3.1 acuerdo
acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias.

[Fuente: Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias
publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de julio de 2012 y sus
modificaciones.]

3.2 aditivo alimentario (Aditivo)

cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente como
alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no
valor nutritivo, y cuya adicién al producto con fines tecnoldégicos en sus fases de
produccion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado,
transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que
resulte (directa o indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente
del producto o un elemento que afecte a sus caracteristicas (incluidos los
organolépticos). Esta definicion no incluye "contaminantes" o sustancias
anadidas al producto para mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

[Fuente: Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias
publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de julio de 2012 y sus
modificaciones.]



3.3 aflatoxinas

a los metabolitos secundarios producidos por los hongos Aspergillus flavus,
Aspergillus parasiticus y Aspergillus nomius, que tienen efectos tdxicos y
cancerigenos en animalesy en el ser humano.

3.4 bitacora o registro

al documento controlado que provee evidencia objetiva y auditable de las
actividades ejecutadas o resultados obtenidos durante el proceso del producto
y su analisis.

3.5 coadyuvante de elaboracién

a la sustancia o materia, excluidos aparatos, utensilios y los aditivos, que no se
consume como ingrediente alimenticio por si misma, y se emplea
intencionalmente en la elaboracidén de materias primas, alimentos o sus
ingredientes, para lograr una finalidad tecnoldgica durante el tratamiento o la
elaboracion, que puede dar lugar a la presencia no intencionada, pero
inevitable, de residuos o derivados en el producto final.

[Fuente: Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias
publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 16 de julio de 2012 y sus
modificaciones.]

3.6 consumidor o consumidor final
persona fisica o moral que adquiere o disfruta como destinatario final de los
productos.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSAI1-2010, Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados
- Informacién comercial y sanitaria.]

3.7 envase
cualquier recipiente o envoltura en el cual estd contenido el producto
preenvasado para su venta al consumidor.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSAI1-2010, Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados
- Informacion comercial y sanitaria.]

3.8 establecimiento

a los locales y sus instalaciones, sus dependencias y anexos cubiertos o
descubiertos, sean fijos o moviles, en los que se desarrolla el proceso de los
productos, actividades y servicios objeto de esta Norma Oficial Mexicana.



[Fuente: Articulo 29 Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios.]

3.9 etiqueta

cualquier rétulo, marbete, inscripcion, imagen u otra materia descriptiva o
grafica, escrita, impresa, estarcida, marcada, grabada en alto o bajo relieve,
adherida, sobrepuesta o fijada al envase para el consumidor final, cuando no sea
posible por las caracteristicas del producto al embalaje.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSAI1-2010, Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados
- Informacién comercial y sanitaria.]

3.10 expendio
area o establecimiento donde se exhiben o comercializan los productos objeto
de esta Norma Oficial Mexicana.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSAT1-2009, Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.]

3.1 fabrica

establecimiento en donde se producen los productos de forma artesanal o
industrial. No se consideran como fabricas las panaderias y tortillerias para
venta a granel al por menor.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSAT1-2009, Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.]

3.12 freir

a la operacidn gque consiste en sumergir total o parcialmente un producto en
aceite o grasa comestible caliente, a una temperatura tal que permita alcanzar
las caracteristicas sensoriales deseadas.

3.13 harina de maiz nixtamalizado
al producto obtenido de la deshidratacidon de la masa resultante de la molienda
humeda de maiz nixtamalizado y que puede contener aditivos permitidos.

3.14 harina preparada para elaborar masa, tortillas o tostadas

al producto resultante de la mezcla de harina de maiz nixtamalizado con
ingredientes opcionales y aditivos permitidos, y que se prepara conforme a las
instrucciones del fabricante para elaborar masa.



3.15 hornear
proceso por el cual, mediante calor indirecto, un alimento se deshidrata.

3.16 ingrediente compuesto
mezcla previamente elaborada de sustancias y productos que constituye un
producto terminado y que se emplea para la fabricacion de otro distinto.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSAT-2009, Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.]

3.17 ingredientes opcionales

a los que se pueden adicionar a la masa, tales como: chiles, condimentos,
especias, vegetales, harinas de cereales o leguminosas u otros ingredientes
comestibles.

3.18 inocuo
lo que no causa dano a la salud.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSAT1-2009, Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.]

3.19 limite maximo

a la cantidad establecida de aditivos, microorganismos, parasitos, materia
extrafa, plaguicidas, radionuclidos, biotoxinas, residuos de medicamentos,
metales pesados y metaloides, entre otros, que no se deben exceder en un
alimento, bebida o materia prima.

3.20 maiz genéticamente modificado

el maiz que ha adquirido una combinacion genética novedosa, generada a
través del uso especifico de técnicas de la biotecnologia que se define en la
normativa nacional e internacional aplicable.

[Fuente: Decreto por el que se establecen diversas acciones en materia de
glifosato y maiz genéticamente modificado, publicado en el Diario Oficial de la
Federacion el 13 de febrero de 2023]

3.21 maiz nixtamalizado o nixtamal
al maiz sano y limpio que ha sido sometido a coccidn parcial con agua en
presencia de hidroxido de calcio (cal).

3.22 masa de maiz
al producto obtenido de la molienda humeda de granos de maiz nixtamalizado
o pasta que se forma a partir de harina de maiz nixtamalizado o sus
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combinaciones y agua. Pudiendo estar mezclada con ingredientes opcionales
y/o aditivos permitidos para alimentos.

3.23 materia extraia

al material organico o inorganico, ligero o pesado, cuya presencia en el
producto no es deseable y que por arriba de un limite maximo se estima
contaminante, considerandose entre otros: excretas, pelos de cualquier especie
animal, fragmentos de insectos o material plastico.

3.24 métodos de prueba

a los procedimientos analiticos utilizados en el laboratorio para comprobar que
un producto satisface las especificaciones que establece esta Norma Oficial
Mexicana.

3.25 molino de nixtamal

al establecimiento donde se obtiene la masa a partir de maiz cocido mediante
el método de nixtamalizacion y molido, adicionada o no de otros ingredientes y
aditivos para distribuir y comercializar a granel en tortillerias u otros
establecimientos donde se elaboran productos derivados.

3.26 nixtamalizacién

al proceso de cocer maiz en agua con hidréoxido de calcio y posteriormente
someterlo a un periodo de reposo, con el propodsito de obtener el nixtamal de
mMaiz que puede ser molido a masa o molido y deshidratado a harina.

3.27 otros productos derivados de masa de maiz

alimento elaborado con masa de maiz nixtamalizado, harina de maiz
nixtamalizado o ambas, hecho de manera artesanal o mecanica, que puede ser
cocido, horneado o frito y se presenta en diversas formas o tamafios, como
pueden ser sopes, huaraches, totopos, tlayudas, entre otros.

3.28 practicas de higiene
las medidas necesarias para garantizar la inocuidad de los productos.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSAT-2009, Practicas de higiene para
el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.]

3.29 plaguicidas

a cualquier sustancia o mezcla de sustancias utilizadas para prevenir, destruir,
repeler o mitigar cualquier forma de vida que sea nociva para la salud, los
bienes del hombre o del ambiente, excepto la que exista sobre o dentro del ser
humano y los protozoarios, virus, bacterias, hongos y otros microorganismos
similares sobre o dentro de los animales.

3.30 proceso
11



al conjunto de actividades relativas a la obtenciéon, elaboracién, fabricacion,
preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado,
manipulacion, transporte, distribucion, almacenamiento y expendio o
suministro al publico de productos.

[Fuente: articulo 197 Ley General de Salud.]

3.31 producto a granel

producto colocado en un envase de cualquier naturaleza y cuyo contenido
puede ser variable, debiéndose pesar, contar o medir en presencia del
consumidor al momento de su venta.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados
- Informacién comercial y sanitaria.]

3.32 producto preenvasado

alimentos y bebidas no alcohdlicas que son colocados en un envase de
cualquier naturaleza, en ausencia del consumidor y la cantidad de producto
contenido en él no puede ser alterada, a menos que el envase sea abierto o
modificado perceptiblemente.

[Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones
generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohodlicas preenvasados
- Informacién comercial y sanitarial.

3.33 tortilla a base de maiz

producto elaborado con masa de maiz nixtamalizado o de harina de maiz
nixtamalizado o combinacién de estas, sometido a coccidén y que puede ser
mezclada con ingredientes opcionales y aditivos permitidos, que generalmente
tiene una forma circular.

3.34 tortilleria

establecimiento donde se elaboran tortillas para su venta a granel
directamente al consumidor final.

3.35 tostadas a base de maiz

producto elaborado a partir de tortilla 0 masa de maiz que puede ser mezclada
con ingredientes opcionales y aditivos permitidos, sometido a deshidratacion a

través de horneado, freido, o cualquier otro, hasta obtener una consistencia
rigida y crujiente.

4. Simbolos y términos abreviados.
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Cuando en esta Norma Oficial Mexicana se haga referencia a los siguientes
simbolos y abreviaturas se entiende por:

AGL acidos grasos libres
cm Centimetros

g Gramo

kg Kilogramo

min Minutos

mg Miligramo

mL Mililitro

N Normal

UFC unidades formadoras de colonias
v/v volumen por volumen
Sle] Microgramo

% por ciento

°C grados Celsius

> mayor o igual a

<

5. Clasificacion.

Los productos objeto de esta Norma Oficial

menor o igual a

conformidad a lo siguiente:

5.1 Productos derivados del maiz nixtamalizado.

Mexicana se clasifican de

En la siguiente Tabla se describe la clasificacién para los productos derivados
del maiz nixtamalizado objeto de esta Norma Oficial Mexicana.

Tabla 1. Clasificacion.

Producto ..
. Insumo Proceso Coccion
derivado
1. Masa 1. Maiz | 1. Nixtamalizado | Para las tostadas y
2. Tortilla nixtamalizado otros productos
3. Tostadas 2. Harina de maiz derivados de masa:
4. Otros productos | nixtamalizado 1. Frito
derivados de | 3. Mezcla de maiz 2. Deshidratado
masa nixtamalizado \Y 3. Horneado
harina de maiz 4. Extruido
nixtamalizado 5 Otro

(especificarlo)

6. Disposiciones sanitarias.
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6.1 Disposiciones Generales.

Los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana y los establecimientos
donde se elaboren deben ajustarse a lo siguiente:

6.1.1 Los establecimientos donde se procesen los productos objeto de esta
Norma Oficial Mexicana, deben aplicar las practicas de higiene establecidas en
la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009 (ver 2.8), que correspondan de
acuerdo al tipo de establecimiento, los establecimientos donde se elaboren los
productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana comercializados a granel para
venta directa al consumidor final deben cumplir con el capitulo 5, todos los
demas con los capitulos 5y 6.

6.1.2 El agua utilizada para la elaboracion de estos productos debe ser potable y
cumplir con los limites permisibles de cloro residual libre y de organismos
coliformes fecales establecidos en la Norma Oficial Mexicana NOM-127-SSAI-
2021 (ver 2.6).

6.1.3 En los establecimientos donde se almacene maiz deben cumplir con las
disposiciones correspondientes en la Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA]-
2008 (ver 2.7).

6.1.4 E| proveedor de las materias primas y los establecimientos donde se
procesen o comercialicen los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana,
cada uno en el ambito de su responsabilidad sélo podran utilizar plaguicidas
autorizados por la Secretaria de Salud a través de la Comision Federal para la
Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), de acuerdo con las
disposiciones aplicables y de conformidad con sus respectivas competencias.

6.1.5 Los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana que hayan sido
modificados en su composicidn, deben sujetarse a lo establecido en la Norma
Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-1994 (ver 2.2).

6.2 Disposiciones Especificas.

Las tortillerias, molinos y demas establecimientos donde se elaboren productos
derivados de masa de maiz comercializados a granel para venta directa al

consumidor final, ademas de lo establecido en el capitulo 5 de la Norma Oficial
Mexicana NOM-251-SSA1-2009 (ver 2.8) deben de cumplir con lo siguiente:

6.2.1 Documentacion y registros.
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6.2.1.1 Llevar registros documentales, ya sea fisicos o electronicos, de las
actividades que permitan constatar la aplicacién de las buenas practicas de
higiene que se indican en la Tabla 2, los cuales deben cumplir con lo siguiente:

a) Conservar las bitacoras o registros de elaboracion durante un periodo de 15
dias después de la fecha de elaboracién del producto.

b) ElI diseho del formato queda bajo la responsabilidad del fabricante,
pudiendo tomar como ejemplo los formatos incluidos en el numeral Al del
Apéndice A.

c) Estar adisposicion de la autoridad sanitaria cuando asi lo requiera.

d) En caso de registros electrénicos, contar con respaldos o sistemas que
aseguren la veracidad y medidas para la prevencion de acceso y
correcciones no controladas.

Tabla 2. Informaciéon minima de las bitacoras o registros.

Registro de: Informacién Frecuencia
Control Todas: *Cada vez que
materia Nombre de la materia prima, origen o marca, se recibe
primay proveedor, cantidad, fecha de recepcién. *

material de **Dos veces al

empaquey |Maiz: afo
aditivos Caracteristicas a revisar: temperatura, color, olor,

ausencia de plagas. * Al menos una
Determinacion de aflatoxinas. ** vez al afio

Evidencia documental:

Certificado de calidad que incluya la determinaciéon de
aflatoxinas

Masa:

Caracteristicas sensoriales: color, olor, textura
Aditivos adicionados (nombre especifico) *
Determinacioéon de aflatoxinas. ***

Evidencia documental:

. Ficha técnica que incluya la leyenda “Se
garantiza el cumplimiento de que los aditivos en el
producto se encuentran en los niveles permitidos en
el Acuerdo”, en caso de contener aditivos.

Resultados de la determinaciéon de aflatoxinas.

Harina de maiz nixtamalizado:

Integridad del envase, aditivos adicionados (nombre
especifico). *

Determinacion de aflatoxinas. ***

Evidencia documental:

. Ficha técnica que incluya la leyenda “Se
garantiza el cumplimiento de que los aditivos en el
producto se encuentran en los niveles permitidos en
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Registro de:

Informacion

Frecuencia

el Acuerdo”.Resultados de la determinacién de
aflatoxinas.

Aditivos: nombre del aditivo, en los aditivos
combinados indicar el nombre especifico de cada uno
de los aditivos presentes en la mezcla, marca y datos
del proveedor. *

Evidencia documental:

. Ficha técnica que debe incluir la dosis
recomendada de aplicaciéon en producto final que
asegure el cumplimiento con los niveles de aditivos
permitidos en el Acuerdo de Aditivos.

Material de empaque: integridad del envase. *

Limpieza

Areas fisicas incluidos sanitarios
Equipo
Existencia de insumos de higiene y limpieza

Diario

Proceso

Ingredientes y cantidades

Aditivos utilizados y cantidad

Manejo de producto que no se vendid
Analisis microbiolégicos y de aflatoxinas*

Evidencia documental:
Resultados de analisis microbiolégicos y de aflatoxinas
para cada producto terminado.

Diario

*Al menos una
vez al afio

Personal

Limpieza en ropay calzado
Uso de indumentaria de trabajo

Capacitacion en practicas de higiene*

Evidencia documental:
Certificados o constancias de la capacitacion recibida.

Diario

*Al menos una
vez al afo

Control de
plagas

Monitoreo de plagas
Medidas preventivas
Medidas correctivas

Evidencia documental:

Constancia de servicio que permita identificar a la
persona o empresa que lo realizé, ndmero de licencia,
productos utilizados, y técnica de aplicacion.

o

Registro que incluya medidas correctivas, area donde
se aplicaron, fecha y hora, productos utilizados

De acuerdo a las
caracteristicas
del
establecimiento

Agua potable

Determinacién de cloro residual.
Analisis de coliformes fecales. *

Semanal

*Al menos una
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Registro de: Informacioén Frecuencia

Evidencia documental: vez al aflo
Resultado de analisis de coliformes fecales.

Nota: Para la elaboracion de la ficha técnica de la masa se puede considerar lo sefalado
en el numeral A.2 del Apéndice A.

6.2.2 Personal.

6.2.2.1 El personal debe presentarse aseado al area de trabajo y con ropa y
calzado limpios. Durante el tiempo que duren sus labores debe usar uniforme,
bata o mandil, limpios y una proteccion que cubra totalmente el cabello. El
personal que estd en contacto directo con el producto, que lo manipule o que
tenga barba o bigote debe usar cubreboca.

6.2.2.2 Al inicio de las labores, al regresar de cada ausencia y en cualquier
momento cuando las manos puedan estar sucias o contaminadas, toda persona
gue opere en las areas de produccidn o elaboracidn, o que esté en contacto
directo con materias primas, material de empaque y producto terminado, debe
lavarse las manos, de la siguiente manera:

a) Enjuagarse las manos con agua, aplicar jabén o detergente. En caso de
que el jabodn o detergente sea liquido debe aplicarse mediante un
dosificador y no estar en recipientes destapados;

b) Frotarse vigorosamente la superficie de las manos y entre los dedos. Para
el lavado de las uhas se puede utilizar cepillo. Cuando se utilice uniforme
con mangas cortas, el lavado sera hasta la altura de los codos;

c) Enjuagarse con agua limpia, cuidando que no queden restos de jabdén o
detergente. Posteriormente puede utilizarse solucién desinfectante, y

d) Secarse con toallas desechables o dispositivos de secado con aire caliente.

6.2.2.3 El personal que esta en contacto directo con el producto o que lo
manipule debe mantener las ufias cortas, limpias y libres de esmalte para ufas
y el rostro sin maquillaje y no portar adornos o joyas en partes del cuerpo donde
puedan desprenderse y contaminar el producto.

6.2.2.4 No debe comer o mascar chicle.

6.2.2.5 No debe trabajar en el area de proceso o venta, personal que presente
enfermedades contagiosas. Las cortadas o heridas deben cubrirse
apropiadamente con material impermeable.

6.2.2.6 El personal que manipule dinero no debe tocar directamente con las

manos el producto, para lo cual debe aplicar cualquiera de las siguientes
indicaciones:
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a) Usar guantes o bolsas de plastico cuando manipule el dinero y quitarselo
cuando tenga contacto directo con el producto. Los guantes o bolsas
deben sustituirse al menos en cada reanudacion de operaciones o cuando
se hayan deteriorado, o

b) Asignar una persona gue no tenga contacto directo con el producto para
gue manipule el dinero.

6.2.2.7 El personal que estad en contacto con el producto debe estar capacitado
y cumplir con las practicas de higiene.

6.2.3 Instalaciones fisicas.

6.2.3.1 Los establecimientos deben tener instalaciones sanitarias para lavarse y
desinfectarse las manos en el area de produccidén y en su caso, en el lugar de
venta.

6.2.3.2 | as areas destinadas al proceso, no debe tener comunicacion directa con
habitaciones ni utilizarse como dormitorio.

6.2.3.3 No debe permitirse la presencia de animales de ningun tipo.

6.2.3.4 Los establecimientos que expendan ademas otros alimentos, deben
tener areas o secciones especificas y delimitadas para su almacenamiento y
exhibicion.

6.2.4 Instalaciones sanitarias.
6.2.4.1 Los servicios sanitarios deben estar separados del area de elaboracion y

venta y no usarse como bodega, ni para otros fines distintos a los que estan
destinados.

6.2.5 Equipo.

6.2.5.1 Las tinas, basculas, maquinas tortilladoras, molinos, sus accesorios y
demas equipo, deben lavarse y sanitizarse antes y después de cada jornada de
trabajo, o en caso necesario, después de cada uso.

6.2.5.2 En el caso de los molinos de nixtamal, el equipo no debera utilizarse para
moler otros alimentos.

6.2.5.3 Las mesas y mostradores que se utilicen para la elaboracion o expendio
de masa, tortillas, tostadas y demas productos derivados de masa, deben estar
limpias, desinfectadas y ser de superficies lisas, de material inocuo e
impermeable, con la finalidad de facilitar su limpieza.
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6.2.5.4 Se deben tener recipientes con tapa para el depdsito de residuos y
desperdicios, en cantidad y tamano suficiente de acuerdo a las necesidades del
establecimiento, y lavarlos al menos diariamente.

6.2.6 Proceso.

6.2.6.1 Con la finalidad de orientar las actividades de verificacion del
cumplimiento de esta Norma Oficial Mexicana, se debe contar con un diagrama
de blogue en el que se describa el proceso de elaboracidn de los productos
objeto de esta Norma Oficial Mexicana.

6.2.6.2 La masa de maiz nixtamalizado o de harina de maiz nixtamalizado o
mezcla de éstas debe estar limpia, fresca y haber sido elaborada en el
transcurso del dia, no debe presentar sabores o aromas agrios.

6.2.6.3 El responsable de |la elaboracion de la masa en los molinos de nixtamal
debe informar a las tortillerias los ingredientes y aditivos empleados durante la
elaboracion de la masa.

6.2.6.4 Para la proteccion de la masa y las tortillas, se deben emplear recipientes
o lienzos limpios y desinfectados.

6.2.6.5 SOlo se permite reprocesar masa, tortillas y tostadas y demas productos
derivados de masa, que durante su elaboracién hayan presentado lo siguiente:

a) Cambios en su forma como: dobleces, roturas o perforaciones.

b) No haber sido expuestos a contaminacion (polvo, grasa de la maquinaria,
contacto con el piso, entre otros).

c) Se debe asegurar que reunan las caracteristicas de olor, color y sabor
propios; que indican que son aptos para su reproceso.

d) El desperdicio o residuo que quede en las tolvas de la maquinaria o
cualquier equipo de proceso al terminar la jornada no se debe incorporar
al proceso del dia siguiente.

6.2.6.6 La deshidratacion a que se someten las tortillas que se utilicen para
elaborar tostadas u otros productos derivados de masa no debe hacerse en
areas descubiertas o a la intemperie que las expongan en contacto con
materiales extrafos o fauna nociva.

6.2.6.7 Los resultados de los analisis microbiolégicos y la determinacion de
aflatoxinas en la materia prima y el producto terminado deberan ser guardados,
por lo minimo un ano.
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6.2.7 Punto de venta.

6.2.7.1 En los establecimientos dedicados a la venta a granel de tortillas y demas
productos derivados de masa, se debe cumplir con lo siguiente:

6.2.7.1.1 El material que se utilice para envolver el producto proporcionado por el
establecimiento, debe ser papel de grado alimenticio e inocuo de tal forma que
Nno reaccione con el producto o altere sus caracteristicas fisicas, quimicas o
sensoriales; o el que el propio consumidor lleve al punto de venta. En ambos
casos se debe cuidar que el producto quede completamente cubierto.

6.2.7.1.2 Informar al consumidor mediante un cartel, la denominacién del
producto conforme a lo senalado en el apartado 8.1 de esta Norma Oficial
Mexicana, la lista de ingredientes y los aditivos especificos, asi como los
componentes de los ingredientes compuestos contenidos en un minimo del 5
%, en los productos que comercializan. Resaltar |la presencia de un alérgeno
conocido como trigo o soya, entre otros. Dicho cartel debe ser actualizado cada
vez que cambien los ingredientes o aditivos utilizados. Para su elaboracion se
puede tomar de base el ejemplo que se incluye en el numeral A3 del Apéndice
A.

6.2.7.1.3 En las tortillerias, colocar un cartel visible al consumidor, con
informaciéon que promueva un consumo seguro de los productos, tales como:
"se recomienda conservar las tortillas en refrigeracion', "antes de refrigerar las
tortillas, separelas para permitir que se enfrien. Posteriormente, consérvelas en
una bolsa de plastico limpia o recipiente hermético dentro del refrigerador",
"recalentar bien las tortillas antes de consumirlas", "no consumir si tiene mal
olor o presentan coloraciones extrafnas" o leyendas similares. En caso de que se
vendan productos derivados de masa, adoptar frases acordes al producto que
se comercialice.

6.2.8 Transporte.
6.2.8.1 La masa y sus derivados que se comercializan a granel, deberan ser

transportados en materiales de empaques limpios y desinfectados, tales como
recipientes, lienzos, entre otros, que eviten su contaminacion.

6.2.8.2 El area del vehiculo destinado al transporte de masa y sus productos,
debe lavarse con agua y jabdon y desinfectarse diariamente; ademas de
mantenerse limpia durante la jornada de trabajo.
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6.2.9 Control de plagas.

6.2.9.1 Se deben tomar medidas preventivas para reducir las probabilidades de
infestacion y de esta forma limitar el uso de plaguicidas.

6.2.9.2 Cada establecimiento debe tener un sistema o un plan para el control de
plagas y erradicacion de fauna nociva, incluidos los vehiculos de acarreo y
reparto propios.

6.2.9.3 En caso de que alguna plaga invada el establecimiento, deben adoptarse
medidas de control para su eliminacidon por contratacion de servicios de control
de plagas o auto aplicacién, en ambos casos se debe contar con licencia
sanitaria.

7. Especificaciones.
7.1 Materia prima.

7.1.1 Todas las materias primas que sean empleadas en la elaboracién de los
productos, deben cumplir con los ordenamientos aplicables. El maiz y harina de
maiz nixtamalizado deben cumplir con las especificaciones establecidas en la
Norma Oficial Mexicana NOM-247-SSA1-2008 (ver 2.7) y en su caso con las
especificaciones establecidas en esta Norma Oficial Mexicana que
correspondan.

En la elaboracion de los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana, debe
abstenerse el uso de maiz genéticamente modificado como materia prima.

7.1.2 No deben emplearse materias primas que no sean aptas para el consumo
humano, que presenten plagas o se encuentren en mal estado (rancias, sucias,
entre otros).

7.1.3 Para la nixtamalizacion del maiz se debe utilizar hidroxido de calcio u éxido
de calcio (cal), que cumplan con las siguientes especificaciones:

Tabla 3. Especificaciones fisicoquimicas.

Especificacion Limite
Hidroxido de calqo u Oxido > 90 %
de calcio
Hidroxido de magnesio <5%
Plomo <8 mg/kg
Flaor < 40 mg/kg
Arsénico <3 mg/kg
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7.1.4 Los aceites o grasas utilizados durante el freido de los productos, deben
eliminarse cuando presenten cualquiera de las siguientes caracteristicas:

a) Color obscuro;

b) Sabor desagradable;

c) Olor desagradable, o

d) Formacién de espuma (siempre y cuando no se utilicen antiespumantes).

Tabla 4. Especificaciones quimicas.

Producto Limite maximo % AGL*
Aceites 2,0
Grasas 2,5

* Expresado como acido oleico
7.1.5 Aditivos.

En la elaboracion de los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana en los
gue se permita el uso de aditivos, se pueden emplear los aditivos permitidos en
el Acuerdo, bajo las especificaciones establecidas en el mismo y conforme a lo
indicado en el inciso 7.2.1 de esta Norma Oficial Mexicana.

7.1.6 Ingredientes opcionales.

En los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana se permite el uso de los
siguientes ingredientes opcionales:

a) Nopal.

b) Cualquier tipo de semilla comestible.

¢) Harinas de cereales o de leguminosas.

d) Cualquier tipo de chile.

e) Cualquier tipo de especia, condimentos o hierba culinaria.
f) Cualquier tipo de fruta o vegetal.

g) Cualquier tipo de chocolate o nueces.

h) Otros ingredientes comestibles.

7.2 Productos.

Los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana deben cumplir con lo
siguiente:

7.2.1 No se permite el uso de colorantes o blanqueadores que tengan como
objetivo imitar el color de un grano de maiz o de un ingrediente opcional, lo
cual pueda inducir al engano del consumidor.

7.2.2 Materia extrana.
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Tabla 5. Especificaciones de materia extraia.

Producto Limite maximo
No mas de 50 fragmentos de insectos,
Masa, tortillas,|no mas de un pelo de roedor y estar

tostadas, y otros|exentos de insectos enteros y excretas,
productos derivados|asi como de cualquier otra materia
de masa. extraNa que represente un riesgo a la
salud, en 50 g de productos.

7.2.3 Microbiolégicas.

Tabla 6. Especificaciones microbiolégicas.
Limite maximo de
Coliformes totales (UFC/g)

2000

Producto

Masa y producto derivado de
masa
Tortillas <30

7.2.4 Contaminantes.
7.2.4.1 Aflatoxinas.

Tabla 7. Especificaciones de Aflatoxinas.

Limite maximo (ug/kg)*

Ala Dos ainos Cuatro anos
Producto después de la | después de la
entrada
. entrada en entrada en
en vigor . .
vigor vigor

Masa de maiz y otros productos
derivados de masa

Tortillas a base de maiz

Tostadas a base de maiz 12 10 8
Harinas de maiz nixtamalizado
Harinas preparadas de maiz
nixtamalizado

*en base seca
8. Denominaciones, informacion sanitaria y comercial.

Los productos objeto de esta Norma Oficial Mexicana deben incluir ya sea en la
etiqueta de los productos preenvasados, o en la informacion que mediante un
cartel se exhiba al consumidor en los establecimientos para venta a granel
directa al consumidor, la siguiente informacion.
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8.1 Denominaciones de productos.

La denominacion de los productos debe corresponder a las establecidas a
continuaciéon, no podra usarse alguna otra.

8.1.1 Masa de maiz.

La masa debe incluir los siguientes elementos en su denominacion:

a)
b)

c)

Masa de maiz (color opcional) nixtamalizado.

Masa de harina de maiz (color opcional) nixtamalizado,
adicionada con acido félico, zinc y hierro y restituida con vitaminas B1, B2 y
niacina.

Masa combinada de (especificar porcentaje) Maiz nixtamalizado y
(especificar porcentaje) de masa de harina de maiz nixtamalizado,
adicionada con acido fdlico, zinc y hierro y restituida con vitaminas B1, B2 y
niacina.

8.1.2 Tortillas a base de maiz.

La tortilla a base de maiz debe incluir los siguientes elementos en su
denominacion:

a)
b)
c)

d)

Tortilla de maiz (color opcional) nixtamalizado.

Tortilla de harina de maiz (color opcional) nixtamalizado.

Tortilla combinada de __ (porcentaje %) maiz (color opcional)

nixtamalizado y __ (porcentaje %) de harina de maiz (color opcional)
nixtamalizado.

Tortilla de maiz nixtamalizado con el __

opcional (hombre del ingrediente opcional).

Tortilla de harina de maiz (color opcional) nixtamalizado y con el __

(porcentaje %) de ingrediente opcional (nombre del ingrediente opcional).

Tortilla combinada de __ (porcentaje %) maiz (color opcional)

nixtamalizado y __ (porcentaje %) de harina de maiz (color opcional)

nixtamalizado y con el __ (porcentaje %) de ingrediente opcional (nombre

del ingrediente opcional).

(porcentaje %) ingrediente

8.1.3 Tostada a base de maiz.

Las tostadas a base de maiz deben incluir los siguientes elementos en su
denominacién de producto:

a)

Tostada___ (proceso) de maiz (color opcional) ____ nixtamalizado.
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b) Tostada (proceso) de harina de maiz (color opcional)
nixtamalizado.

c) Tostada (proceso) combinada de __ (porcentaje %) maiz (color
opcional) nixtamalizado y __ (porcentaje %) de harina de maiz (color
opcional) nixtamalizado.

d) Tostada de maiz nixtamalizado con el __ (porcentaje %) y el ingrediente
opcional (nombre del ingrediente opcional).

e) Tostada de harina de maiz (color opcional) nixtamalizado y __ (porcentaje
%) de ingrediente opcional (nombre del ingrediente
opcional).

f) Tostada combinada de __ (porcentaje %) maiz (color opcional)
nixtamalizado y __ (porcentaje %) de harina de maiz (color opcional)
nixtamalizado y con el __ (porcentaje %) de ingrediente opcional

(nombre del ingrediente opcional).

8.1.4 Harinas de maiz nixtamalizado.

La harina de maiz nixtamalizado debe incluir los siguientes elementos en su
denominacion:

a) Harina de maiz nixtamalizado, adicionada con acido fdlico, zinc y hierro y
restituida con vitaminas B1, B2 y niacina.

b) Harina preparada de maiz nixtamalizado para elaborar
(masa, tortillas o tostadas), con el ____ (porcentaje %) de ingrediente
opcional (nombre del ingrediente opcional).

8.1.5 Otros productos derivados de masa de maiz.

Los productos derivados de masa de maiz deben incluir los siguientes
elementos en su denominacion de producto:

a) Nombre comun del producto de (maiz o harina de
maiz) (color opcional) nixtamalizado.

8.1.6 En caso de describir el color del grano de maiz en la denominacion del
producto se debe cumplir con:

a) Parala masa de maiz o harina de maiz y producto derivado de masa debe
usar como minimo un 90 % del grano de maiz del color al que hace
referencia.

b) Para elaborar tostadas, el contenido del grano de maiz del color al que se
hace referencia debe ser de un minimo de 80 %.

8.2 Disposiciones de informacioén en la etiqueta.
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8.2.1 Exclusivamente aquellos productos elaborados de masa de maiz
nixtamalizado o de harina de maiz nixtamalizado y que no incluyan
ingredientes opcionales ni usen aditivos, excepto hidroxido de calcio como
coadyuvante durante la etapa de nixtamalizacion, pueden usar la leyenda de
informacion comercial “100 % maiz” en su etiqueta o en el cartel.

8.2.2 Los productos objeto de la presente Norma deben incluir la siguiente
leyenda de conservacion “Consérvese en un lugar fresco y seco” o similar.

8.2.3 Las tortillas deben incluir la leyenda “Una vez abierto el paquete, se
recomienda mantener en refrigeracion” o similar.

8.2.4 E| uso de imagenes relativas al producto en las etiquetas, se debe hacer de
forma veraz, sin inducir al engano del consumidor y deben ser realmente
conforme al contenido y proporcionalidad de ingredientes opcionales dentro
del producto, conforme a lo establecido en el numeral 4.2.2.3 de la NOM-051 (ver
2.7).

8.2.5 En caso de hacer uso de saborizantes, las imagenes relativas al sabor
deben ser de un tamano no mayor al 5 % de la superficie principal de exhibicion
de la etiqueta y adicionar la leyenda "imagen relativa al saborizante" con un
tamano minimo al que tenga la denominacion del producto, en este caso, la
imagen no puede ser una imagen real de ingrediente opcional.

8.3 El calculo de proteinas se debe realizar conforme a la siguiente formula.
a) Para productos derivados del maiz y mezcla de cereales:
Proteina = contenido total de Nitrégeno Kjeldahl x 6.25
9. Procedimiento para la Evaluacién de la Conformidad (PEC).
9.1 Introduccién.

La evaluacion de la conformidad de la presente Norma Oficial Mexicana no es
certificable, con fines de verificacion y de vigilancia se debe llevar a cabo por
parte de las autoridades competentes (ver Capitulo 10). La evaluacién de la
conformidad de los aspectos sanitarios se llevara a cabo conforme se establece
en el Titulo Décimo Séptimo de la Ley General de Salud y para la verificacion de
las especificaciones sanitarias se deben aplicar los métodos de prueba
sefalados en el apartado 9.5 de este PEC. Opcionalmente puede llevarse a cabo
a través de un esquema voluntario por los sujetos obligados y puede ser
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solicitada por el representante legal o por la persona que tenga facultades para
ello, ante las autoridades competentes o ante los organismos de evaluacion de
la conformidad acreditados y aprobados por lo que hace a los aspectos de
informacion comercial.

9.2 Objetivo y campo de aplicacion.

Este PEC tiene por objeto definir las directrices que deben observar el
responsable del producto que de manera voluntaria quiera demostrar el
cumplimiento de esta Norma Oficial Mexicana, las autoridades que deben
realizar la verificacion y vigilancia permanente del mercado, asi como las
personas acreditadas y aprobadas que intervienen en este proceso de
evaluacion de la conformidad, asi como el proceso de certificacion para evitar
adulteraciones en aquellos productos, que asi lo informen al consumidor a
través de la denominacion del producto.

9.3 Referencias hormativas

Es indispensable la aplicacidon de los documentos vigentes siguientes o los que
los sustituyan, para las finalidades del presente PEC:

9.3.1 Norma Mexicana NMX-Z-12/2-1987, Muestreo para la inspeccién por
atributos-Parte 2: Métodos de muestreo, tablas y graficas, fecha de publicaciéon
en el Diario Oficial de la Federacion el 28 de octubre de 1987.

9.3.2 Norma Mexicana NMX-EC-17020-IMNC-2014, Evaluacién de Ila
conformidad-Requisitos para el funcionamiento de diferentes tipos de unidades
(organismos) que realizan la verificacion (inspeccién), publicada su Declaratoria
de Vigencia el 6 de junio de 2014.

9.3.3 Norma Mexicana NMX-EC-17025-IMNC-2018, Requisitos generales para la
competencia de los laboratorios de ensayo y calibracion, publicada su
Declaratoria de Vigencia en el Diario Oficial de la Federacién el 9 de agosto de
2018.

9.3.4 Norma Mexicana NMX-EC-17065-IMNC-2014, Evaluacién de Ia
conformidad-Requisitos para organismos que certifican productos, procesos y
servicios, publicada su Declaratoria de Vigencia el 6 de junio de 2014.

9.3.5 Ley de Infraestructura de la Calidad, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 1 de julio de 2020.
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9.3.6 Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion,
publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 14 de enero de 1999, y sus
reformas, o el que, en su caso, lo sustituya.

9.4 Términos, definiciones y abreviaturas.

Para los efectos del presente procedimiento para la evaluacion de Ia
conformidad se deben considerar los siguientes términos y definiciones
ademas de los ya establecidos en esta Norma Oficial Mexicana:

9.4.1 Comercializacion.
Es la actividad de compra y venta de los productos objeto de esta Norma Oficial
Mexicana dentro del territorio nacional.

9.4.2 Documentacion técnica del producto.
Conjunto de documentos que resguardan la informacién que se quiere
dictaminar y debe estar en propiedad del responsable del producto.

9.4.3 Evaluacion de la conformidad (EC).

Es el proceso técnico que permite demostrar el cumplimiento con las Normas
Oficiales Mexicanas, Estandares, Normas Internacionales ahi referidos o de otras
disposiciones legales. Comprende, entre otros, los procedimientos de muestreo,
prueba, inspeccioén, evaluacion y certificacion.

9.4.4 Informe de resultados.

Es el documento que emite un laboratorio de pruebas acreditado y aprobado,
mediante el cual hacen constar los resultados obtenidos de las pruebas
realizadas a un producto, conforme a las especificaciones establecidas en esta
Norma Oficial Mexicana.

9.4.5 Laboratorio de pruebas (LP)

Es la persona fisica o moral acreditada y aprobada, en los términos establecidos
por la Ley de Infraestructura de la Calidad y el Reglamento aplicable, que tenga
por objeto realizar actividades de pruebas.

9.4.6 Lote
La cantidad de un producto elaborado en un mismo ciclo, integrado por
unidades homogéneas e identificado con un cédigo especifico.

9.4.7 Muestra
NuUmero total de unidades de producto provenientes de un lote y que
representan las caracteristicas y condiciones del mismo.

9.4.8 Muestreo
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NUmero de unidades de producto requerido para contemplar el tamano de la
muestra objeto de esta Norma Oficial Mexicana con la finalidad de determinar
que sus especificaciones fisicoquimicas e ingredientes cumplan con los
establecidos en esta Norma Oficial Mexicana.

9.4.9 Norma Oficial Mexicana (NOM)

La regulaciéon técnica de observancia obligatoria expedida por las Autoridades
Normalizadoras competentes cuyo fin esencial es el fomento de la calidad para
el desarrollo econédmico y la proteccion de los objetivos legitimos de interés
publico previstos en este ordenamiento, mediante el establecimiento de reglas,
denominacion, especificaciones o caracteristicas aplicables a un bien, producto,
proceso o servicio, asi como aquéllas relativas a terminologia, marcado o
etiquetado y de informacion. Las Normas Oficiales Mexicanas se consideraran
como Reglamentos Técnicos o Medidas Sanitarias o Fitosanitarias, segun
encuadren en las definiciones correspondientes previstas en los tratados
internacionales de los que el Estado Mexicano es Parte.

9.4.10 Procedimiento para la evaluacién de la conformidad (PEC)
Es el procedimiento para la evaluaciéon de la conformidad de la presente Norma
Oficial Mexicana.

9.4.11 Prueba
La realizada a una muestra para la deteccion de las especificaciones
establecidas en esta Norma Oficial Mexicana.

9.4.12 Unidad de inspeccion (Ul)
La persona fisica o moral acreditada y aprobada, que realiza actos de inspeccion
en esta Norma Oficial Mexicana conforme a lo establecido en este PEC.

9.5 Métodos de Prueba
9.5.1 Disposiciones generales

9.5.1.1 Los Laboratorios de Prueba autorizados en esta Norma Oficial Mexicana
pueden emitir informes de resultados para determinar el cumplimiento con
esta Norma Oficial Mexicana a solicitud de cualquier interesado.

9.5.1.2 Para la aplicacion de los métodos de prueba, se deben aplicar las
precauciones de seguridad, sehaladas a continuacion.

9.5.1.3 El analista debe consultar siempre la informacion respecto a la
exposicion y manejo seguro de los reactivos quimicos especificados en estos
meétodos, para emplear el equipo de seguridad apropiado como bata de
laboratorio, guantes de latex, anteojos de seguridad, mascarilla, entre otros, y
trabajar cuando asi se requiera bajo campana de extraccion.
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9.5.1.4 Se debe cumplir con las Buenas Practicas de Laboratorio.

9.5.1.5 Para la toma y manejo de muestras para el analisis microbioldgico y de
aflatoxinas en tortillas a granel, se debe aplicar el siguiente procedimiento:

9.5.1.5.1 El producto debe ser muestreado por los mismos despachadores y bajo
las condiciones normales de operacion, debe tomarse directamente del
recipiente que se utilice para su resguardo temporal (canastos o mesas de
recepcion) e introducirse en bolsas de plastico limpias y nuevas, las cuales sélo
se deben abrir en el momento en que se introduzca el producto y cerrarse de
inmediato.

9.5.1.5.2 El producto que se muestre en caliente debe esperar a enfriarse a
temperatura ambiente dentro del recipiente de muestreo y cerrarse
posteriormente. El producto no debe manipularse para acelerar su
enfriamiento.

9.5.1.5.3 En el caso de que la muestra se resguarde en papel, se debe mantener
en las mismas condiciones e introducirla en las bolsas de plastico.

9.5.1.5.4 Las muestras deben entregarse al Laboratorio bajo condiciones de
refrigeracion (Temperatura max. 7 °C).

9.5.1.5.5 El analisis microbiolégico debe efectuarse dentro de un lapso no mayor
a las 24 horas de haberse realizado la toma de muestra, en caso de que esto no
sea posible debe mantenerse en refrigeracion, ademas el laboratorista debera
sefalar en el reporte de resultados, la fecha y hora en que se efectud la toma de
muestra y en que se realizaron los analisis correspondientes.

9.5.1.5.6 Para la determinacion de coliformes totales se deben aplicar los
meétodos de prueba establecidos en las normas NOM-T10-SSAT-1994 (ver 2.3) y
NOM-T113-SSA1-1994, (ver 2.4), y para la determinacion de metales pesados en el
hidroxido de calcio u oxido de calcio, se deben aplicar los métodos de prueba
establecidos en la NOM-117-SSA1-1994, (ver 2.5).

9.5.1.5.7 Para la determinacion de humedad en harinas para elaborar tortillas se
debe aplicar el método para la determinacion de humedad y sdlidos totales en
harinas, establecido en la NOM-247-SSA1-2008, (ver 2.7).

9.5.2. Determinacion de materia extrafia en tortillas, harinas preparadas
para elaborar tortillas y tostadas.
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9.5.2.1 Preparacion de la muestra.

Fragmentar manualmente o cortar 500 g de la muestra en trozos de
aproximadamente 5 cm, mezclar bien y dividirla en cuatro porciones (A, B, C, D)
tomar los dos extremos opuestos (A 'y D) mezclar, separar una parte y desechar
el resto, reunir los dos cuartos restantes (B y C) y se procedera como se indico
anteriormente, repetir el procedimiento hasta obtener la cantidad de muestra
necesaria.

9.5.2.2 Principio del método

La materia extrana se separa por flotacidén y posteriormente se filtra para su
observacion al microscopio.

9.5.2.3 Equipo

o Balanza granataria con una precision de 0,1 g.

o Equipo de filtraciéon al vacio.

o Microscopio binocular estereoscdpico con objetivos que pueden ser de 3,
6, 7 y 10X y oculares apareados de amplio campo visual de 10, 30 y 100X
respectivamente.

o Lampara para el microscopio o luz natural equivalente.

o Parrilla de calentamiento con agitacion magnética.

9.5.2.4 Materiales.

o Vaso de precipitados de 1000 o0 2000 mL.

o Matraz trampa de Wildman, formado por un matraz Erlenmeyer de 102 L,
provisto de una varilla metalica con un tapdén de hule en un extremo
(tapdén émbolo).

o Embudo de Hirsch o Buchner para filtraciéon al vacio.

o Caja de Petri.

o Tamiz de tejido liso o plano de malla No. 230 de acero inoxidable.

o Papel de filtraciéon rapida del No. 8 rayado para conteo con lineas paralelas
de aproximadamente 5 mm de separacion.
. Barra magnética.

9.5.2.5 Reactivos.

o Todos los reactivos deben ser grado analitico a menos que se indique otra
especificacion y por agua se entiende agua destilada.

o Etanol al 40y 60 %. (C2H6O).
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o Acido clorhidrico (HCI) de 36,5 a 38 % de pureza.
o Aceite mineral. Aceite de parafina, blanco y ligero. Con un peso especifico
de 0,840-0,860 (24 °C).

o Isopropanol (2-propanol) (CsHgO).

o Emulsificante: Igepal (Di-alquil-fenoxi-polietilen-oxietanol) o Tween.
o Mezcla de Glicerina: Etanol 1:3 (v/v) opcional.

o Mezclar un volumen de glicerina con 3 volumenes de etanol.

. Isopropanol al 40 % (v/v).

Diluir 40 mL de isopropanol con aguay llevar a un volumen de 100 mL.
9.5.2.6 Procedimiento.

Pesar por duplicado 50 g de muestra en un vaso de precipitacion de 10 2 L,
adicionar 500 mL de agua caliente (55-70 °C) y 40 mL de HCI. Para producto
que contiene alto contenido de grasa, adicionar 20 mL de emulsificante (esta
adicion es optativa).

Colocar en una parrilla de agitacion magnética, calentar la mezcla hasta
ebulliciéon agitando suavemente. Hervir durante 20 minutos.

Transferir inmediatamente el contenido del vaso a un tamiz de malla No. 230
previamente humedecido y rociar con una fuerte corriente de agua caliente
(55-70 °C), hasta que el agua de lavado salga clara.

Lavar los remanentes del tamiz con isopropanol al 40 % recibiendo el contenido
del tamiz y el lavado en un matraz trampa de Wildman.

Llevar a un volumen de 800 mL con isopropanol al 40 % y adicionar 30 mL de
HCI. Introducir una barra magnética y colocar el matraz sobre una parrilla de
agitacion magnética.

Subir la varilla de agitacion arriba del nivel del liquido sosteniéndola con una
pinza. Hervir la muestra 5 minutos con agitacion constante.

Adicionar 50 mL de aceite mineral y agitar 3 min. Retirar el matraz de la parrilla
de calentamiento y llenarlo con isopropanol al 40 %. Dejar reposar 10 min.
Entrampar, enjuagar el cuello del matraz y la varilla con alcohol etilico o
isopropanol y filtrar en el papel para conteo.

Adicionar nuevamente 50 mL de aceite mineral, mezclar durante 1 minuto,
dejar reposar 10 minutos y entrampar, enjuagar el cuello del matraz y la varilla y
filtrar nuevamente sobre el papel filtro. Colocar el filtro con el residuo en una
caja de Petri. Examinar al microscopio utilizando una luz suficientemente fuerte
para que muestre los detalles en el papel filtro.
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Contar explorando con una aguja de diseccién sobre toda la superficie del
papel, linea por linea, voltear y explorar cada pieza del material, pues algunos
fragmentos son irreconocibles a menos que se muevan. No contar material
dudoso.

9.5.2.7 Expresion de resultados.

Reportar la materia extrafa encontrada en 50 g de muestra.

9.5.3 Método de prueba para la determinacién de indice de acidez en aceites
y grasas.

9.5.3.1 Principio del método.

La muestra es disuelta en una mezcla de solventes y los acidos grasos libres
(AGL) presentes en la solucion son titulados con una solucion estandarizada de
NaOH.

9.5.3.2 Alcance y aplicacion.

Aplica a los aceites y grasas que se utilizan en la fritura de los productos objetos
de esta Norma Oficial Mexicana.

9.5.3.3 Equipo.

o Balanza analitica con una precision de 0,1 mg.
o Bafo de vapor.

9.5.3.4 Materiales.

o Matraces Erlenmeyer de 250 mL.
. Bureta de 50 mL con divisiones de 0,1 mL.

9.5.3.5 Reactivos.

Todos los reactivos deben ser grado analitico a menos que se indique otra
especificacion y por agua se entiende agua destilada.

Solucién indicadora de fenolftaleina al 1% en etanol.

Soluciones valoradas de hidréxido de sodio (NaOH) 0,1, 0,25 01,0 N.
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Etanol al 95 % (C,HeO) neutralizado. Agregar unas gotas de solucion indicadora
de fenolftaleina y adicionar gota a gota solucion estandar de NaOH 0,1 N hasta
la aparicion de la primera coloraciéon rosa que persista por 30 segundos.

9.5.3.6 Procedimiento.

Homogeneizar manualmente la muestra. La cantidad de muestra empleada en
esta determinacion sera de acuerdo con la siguiente Tabla:

Tabla 8. Cantidad de muestra

Intervalo de % Normalidad de
AGL g de muestra mL de etanol NaOH
0,00a 0,2 56,4+ 0,2 50 0,1
0,2a10 28,2 +0,2 50 0,1
1,0 a 30,0 7,05 +0,05 75 0,25
30,0a 50,0 7,05 +0,05 100 0,2501,0
50,0 a 100 3,525 +0,001 100 1,0

A la muestra pesada contenida en un matraz Erlenmeyer, se le adicionan los
mililitros de etanol indicados en la tabla anterior. Mezclar, si la disolucidn no es
completa en frio, calentar suavemente el matraz en bano de vapor y agregar 2
mL de solucién indicadora de fenolftaleina.

Titular con la solucion estandar de NaOH respectiva, agitar hasta la aparicion de
la primera coloracion rosa que persista por 30 segundos.

9.5.3.7 Calculos

% AGL como acido oleico = meq x N x V x 100
P

Donde:
meq = miliequivalente quimico del acido oleico = 282.47 meq
N = normalidad de la solucion de hidroxido de sodio
V = mL de solucién valorada del hidréxido de sodio gastados en la titulacion de
la muestra
P = peso de la muestra en gramos

9.5.3.8 Expresion de resultados
% de Acidos Grasos Libres expresados como acido oleico
9.5.4 Determinacion de aflatoxinas
Para la determinacion de aflatoxinas en masa, tortillas, tostadas y harinas

preparadas para elaborar tortillas se debe aplicar cualquiera de los métodos de
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prueba establecidos en la NOM-247-SSAT1-2008, (ver 2.7 Referencia normativa) y
de ser el caso el método de muestreo establecido en la misma norma.

En el caso de la masa y las tortillas se debe aplicar previamente el siguiente
procedimiento de preparacion de la muestra:

9.5.4.1 Preparacion de la muestra.

Para la determinacion de aflatoxinas en tortillas:

o Pesar en balanza granataria la muestra completa al recibirla (peso inicial).

o Separar todas las tortillas que conforman la muestra, cortar el producto en
tiras y dejar secar a temperatura ambiente o en estufa de secado maximo
a 60 °C, siempre y cuando no modifique las caracteristicas de la muestra,
hasta obtener un producto quebradizo.

o Pesar el producto seco en balanza granataria (peso final).

9.5.4.2 Calcular el contenido de humedad de la muestra, aplicando la siguiente
formula:

% Humedad = (peso inicial-peso final) x 100
peso inicial

9.5.4.3 Moler la muestra y pasarla a través de malla 20, mezclar y pesar la
cantidad establecida en la NOM-247-SSA1-2008, (ver 2.7 referencia normativa) y
continuar con lo especificado en el mismo.

9.5.4.4 Reportar el contenido de aflatoxinas en ug/kg en base seca y en el
producto original con base a la humedad calculada, de la siguiente manera:

Hg/kg de aflatoxinas en el producto = pyg/kg de aflatoxinas obtenidas en el
andlisis x (100-% humedad)
100

9.5.4.5 Para la determinacion de aflatoxinas en tostadas y harinas preparadas
para elaborar tortilla, se debe aplicar cualquiera de los métodos de prueba
establecidos en la NOM-247-SSA1-2008, (ver 2.7).

9.5.5 Determinacion de pureza en hidréoxido de calcio u 6xido de calcio.
9.5.5.1 Principio del método.

Este método involucra a aquellos compuestos con alto contenido de calcio,
como cal viva y la cal hidratada.
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La muestra se hace reaccionar en agua y se dispersa en ella. La cal se solubiliza
por la reaccion con el azucar, formando el sucrato de calcio, el cual se cuantifica
por titulacion con una solucién acida estandarizada, usando como indicador a la
fenoftaleina.

9.5.5.2 Equipo.

o Balanza analitica con precision de 0,1 mg.
o Estufa de secado que alcance hasta 250 °C.

9.5.5.3 Materiales.

o Papel filtro, conforme a los requerimientos de cada especificacion.
o Material comun de laboratorio.
o Malla No. 100.

9.5.5.4 Reactivos.

Los reactivos que a continuacion se indican deben ser grado analitico a menos
que se indique otra especificacion y por agua se entiende agua destilada.

9.5.5.4.1 Solucion estandar de acido clorhidrico (HCI) 0,1782 N.

. Preparar la solucién diluyendo 15,7 mL de HCI concentrado, densidad de
119, en un litro de agua destilada fria libre de CO.,. Esta solucién esta
intencionalmente un poco Mmas concentrada de lo necesario.

9.5.5.4.1.1 Estandarizacién de la solucién de HC| con carbonato de sodio
(NaCOs).

o Pesar cuidadosamente, en un matraz Erlenmeyer 0,85 g de (Na.COs) puro,
anhidro y secado por 4 horas a 250 °C.
o Mezclar con 75 mL de agua destilada. Después de disolver el Na,COs;,

agregar 2 o 3 gotas del indicador anaranjado de metilo, titular con el acido
estandar hasta que el indicador se torne completamente rosa, (esta
titulacion también se puede llevar a cabo potenciométricamente, con la
ayuda de un electrodo de vidrio y otro de Calomel) después agregar
aproximadamente un mL de acido en exceso. Hervir suavemente la
solucion acidificada, durante 5 min para eliminar el CO..

o Dejar que la solucidn se enfrie a temperatura ambiente. Agregar la
solucion de hidroxido de sodio (NaOH) 0,3 N estandarizada, hasta que el
indicador de la solucion se torne a color amarillo. Titular con HCI estandar
hasta la aparicion de un ligero color rosa y calcular la normalidad con la
siguiente ecuacion:
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N = W x 1000
V x 52,994
Donde:
N = Normalidad de la solucién de HCI.
W = Gramos de carbonato de potasio.
V = Mililitros de HCI gastados en la titulacion.
52,994 = Peso equivalente del carbonato de calcio.

. Ajustar la normalidad de la soluciéon a 0,1782 N, segun sea el caso,
adicionando agua hervida y fria libre de CO, si la solucién es mas
concentrada, o HC| concentrado si la solucién es mas diluida, de manera
que 0,85 g de Na.COsz sean neutralizados con 90 mL de la solucion
estandar de HCI.

. De acuerdo con esto, 1 mL de este HCI, titulara 0,005 g de Ca0O; y 0,0066 g
de hidroxido de calcio Ca(OH), expresado de otra manera: 1 mL de HCI
0,01782 N equivale a 1% de CaO y a 1,32 % de Ca(OH). considerando que el
peso de la muestra esde 0,5 g.

9.5.5.4.1.2 Estandarizacion de HCl con NaOH.

o Agregar en un matraz Erlenmeyer de 25 mL una solucion 0,3 N de NaOH,
agregar 2 gotas del indicador de fenolftaleina al 4 % y diluir
aproximadamente a 100 mL con agua hervida libre de CO2 y fria. Titular
con el acido clorhidrico estandarizado hasta desaparicion del color rosa.

o Calcular la normalidad del HCI de la siguiente manera:

(V1) (Ny)

N2= Vz

Donde:

V1 =mL de la solucién de NaOH.

N1 = Normalidad de la solucién de NaOH.
V2 = mL de HCI gastados en la titulacion.
N2 = Normalidad del HCI.

9.5.5.4.2 Indicador anaranjado de metilo al 0,1 % en agua.

9.5.5.4.3 Indicador de fenolftaleina al 4 %.

o Disolver 4 g de fenolftaleina seca (secada a 105 °C) en 100 mL de alcohol
etilico al 95 %.

9.5.5.4.4 Solucion de hidréxido de sodio 0,3 N.
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Disolver 12 g de hidréxido de sodio en un litro de agua hervida fria libre de
CO..

Agregar 10 mL de una solucidn saturada recientemente preparada y
filtrada de hidréoxido de bario Ba(OH). (el hidréxido de bario precipita al
carbonato como carbonato de bario insoluble), agitar la solucion
frecuentemente por varias horas y filtrar. Guardar la solucién en un matraz
protegido del CO; del aire por medio de un tubo empacado con ascarita.
Estandarizar la solucion empleando un estandar de preferencia de acido
benzoico o ftalato acido de potasio de la siguiente manera:

o Secar el estandar del ftalato acido de potasio (polvo fino de
aproximadamente 10 mallas) por dos horas a 100 °C. Poner en
un recipiente cerrado a enfriar en el desecador.

o Pesar exactamente alrededor de 1 g del estandar seco y
transferir a un matraz Erlenmeyer de 500 mL.

o Adicionar 50 mL de agua destilada hervida libre de CO, fria y
agitar suavemente para disolverlo. Agregar 3 gotas del indicador
de fenoftaleina y titular con la soluciéon de hidréxido de sodio,
hasta que aparezca el primer color rosado.

o Calcular la normalidad de la siguiente manera:

N= (Wx1000)
(Vx204,228)

Donde:

N = Normalidad de la solucion de NaOH

W = Gramos del ftalato acido de potasio

V = Mililitros de NaOH usados en la titulacion

204,228 = peso equivalente del ftalato acido de potasio

9.5.5.4.5 Solucién de sacarosa (puede emplearse azdcar pura de cana).

Para cada muestra usar 20 g de azucar refinada disuelta en 40 mL de agua
destilada fria y libre de CO,, una vez disuelta, agregue 2 gotas de
fenoftaleina y posteriormente agregar gota a gota solucién de hidrdxido
de sodio 0,1 N con agitacidén constante hasta que persista un ligero color
rosa, llevar a un volumen de 50 mL con agua destilada fria y libre de CO.

La solucion de azdcar no debe almacenarse por mas de 2 dias.

9.5.5.5 Procedimiento.

9.5.5.5.1 Procedimiento para 6xido de calcio (CaO) o cal viva.

Pesar lo mas rapido posible 0,5 g de muestra (CaO o cal viva) finamente
pulverizada y tamizada usando una malla No. 100; depositar en un matraz
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Erlenmeyer de 250 mL que contenga 10 mL de agua destilada libre de CO,,
tapar inmediatamente.

Precaucioén: El agua no debe agregarse a la muestra, especialmente en el caso
del CaO, porque el material tiende a formar grumos y terrones que dificultan la
disolucion completa del material en la solucién de azucar. Por otra parte, si la
cal se agrega al agua, se presentara una mayor dispersion de las particulas finas
dando como resultado una disoluciéon mas rapida de la muestra. En el caso del
CaO es posible que ocurra la reaccion de apagado y facilite la dispersion en la
solucion.

o Poner el matraz sobre una placa caliente, teniendo cuidado de retirar el
tapon; rapidamente agregar 50 mL de agua hirviendo libre de CO.. Agitar
el matraz y hervir activamente durante un minuto (para que el apagado o
hidratado de la cal se complete). Retirar de la placa caliente y tapar el
matraz, poner dentro de un balde con agua fria hasta que alcance la
temperatura ambiente.

o Agregar 50 mL de la solucion azucarada neutralizada. Tapar, agitar y dejar
gue reaccione durante 15 min. El tiempo de reaccion no debe ser menor a
10 min ni mayor a 20 min. Agitar a intervalos de 5 min durante la reaccion.
Quite el tapdn y agregar de 4 a 5 gotas del indicador de fenolftaleina al 4
%. Lavar las paredes del matraz y el tapdn con agua destilada.

o Titular rapidamente con la solucion de HCl estandar, usando una bureta de
100 mL. Anote los mL de HC|I consumidos, hasta que la primera
desaparicion del color rosa persista por 3 segundos.

9.5.5.5.2 Procedimiento para cal hidratada Ca(OH), o cal apagada.

El procedimiento para determinar los contenidos de hidroxido de calcio es el
mMismo que se usa para la determinacion del CaO; con la diferencia de que se
usa agua destilada libre de CO; y fria. Omitiendo los procesos de ebullicién,
calentamiento y enfriamiento.

9.5.5.6 Calculos

9.5.5.6.1 Los calculos para CaO son:

Cal disponible % (CaO).=N x V x 28,04 x 100
W 1000

Donde:

N = Normalidad del HCI (0.1782 eg/L)
W = Peso de la muestra en gramos
V = mL de HCl estandar gastados
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28,04 g de CaO equivalentes a1 mL de acido clorhidrico estandar.
9.5.5.6.2 Los calculos para Ca (OH), son:

Hidréxido de calcio disponible % (Ca0O). =N x V x 37,04 x 100
W 1000

Donde:

N = Normalidad del HCI (0.1782 eg/L).

V = mL de HCl estandar gastados.

W = Peso de la muestra en gramos.

37,04 = Gramos de Ca(OH). equivalentes a1 mL de HCI.

9.5.6 Determinacién del 6xido de calcio y magnesio, en cal viva (CaO) y cal
hidratada Ca (OH).

9.5.6.1 Principio del método.

El calcio y el magnesio son determinados por la titulacion con EDTA (acido
etilendiamino tetraacético), después de la separacion del silice y del grupo
hidroxido de amonio durante un analisis de rutina de CaO y Ca(OH).. Los
ensayos también pueden realizarse después de una descomposicion directa
con acido clorhidrico, seguida por eliminacion del silice e insolubles.

En el caso de que se encuentren presentes interferencias en cantidades que
puedan causar problemas, éstas pueden ser suprimidas por la adicion de
agentes que enmascaran o formen complejos, como la trietanolamina.

Para la determinacidn de calcio, la solucidn se ajusta a un pH de 12,0 a 12,5 con
solucidon de hidréxido de potasio y se titula con EDTA a un vire azul, usando
como indicador azul de hidroxinaftol.

Tanto el oxido de calcio (CaO) como el 6xido de magnesio (MgQ), son titulados
en una solucion reguladora amoniacal (NHz:.NH.Cl) ajustada a un pH de 10,0 a
10,5, usando Calmagita [Acido 1- (hidroxil-4-metil-2-fenilazo)-2-naftol-4-

sulfénico] como indicador. El 6xido de magnesio se calcula restando el EDTA
equivalente al 6xido de calcio presente, del EDTA equivalente al CaO+MgO.

9.5.6.2 Equipo.

o Estufa eléctrica.
o Balanza analitica con sensibilidad de 0,1 mg.

9.5.6.3 Materiales.
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. Material comun de laboratorio.
o Papel filtro Whatman No. 41.
. Tamiz con malla No. 50.

9.5.6.4 Reactivos.

o Todos los reactivos deben ser grado analitico, a menos que se indique otra
especificacion y por agua se entiende agua destilada.

9.5.6.4.1 Solucion de la sal disddica del acido etilen diaminotetraacético o EDTA
(CIOH14N2Na208.2H20) al 0,4 %.

o Disolver 4,0 g de la sal disodica del acido etilén diaminotetraacético en un
matraz volumétrico de un litro y llevar al volumen con agua destilada.

9.5.6.4.2 Solucion de hidréxido de potasio KOH (1,0 N).

o Disolver 56,0 g de hidroxido de potasio en un matraz volumétrico de un
litro y llevar al volumen con agua destilada.

9.5.6.4.3 Solucion reguladora amoniacal (NHzNH4CI).

o Disolver 67,5 g de cloruro de amonio (NH4Cl) en 300 mL de agua destilada,
anadir 570 mL de hidroxido de amonio (NH4OH) y diluir a un litro.

9.5.6.4.4 Acido clorhidrico (HCI) (1+1 v/v).

o Diluir un volumen de acido clorhidrico concentrado (Densidad de 1,19) con
un volumen de agua destilada.

9.5.6.4.5 Acido clorhidrico (149 v/v).

o Diluir un volumen de acido clorhidrico concentrado (Densidad de 1,19) con
nueve volUmenes iguales de agua destilada.

9.5.6.4.6 Trietanolamina (2,2',2" Nitrilotrietanol, CsHisNOs) solucion (1+2 v/v).

o Diluir un volumen de trietanolamina en dos volumenes de agua.
9.5.6.4.7 Solucion estandarizada de calcio (1,0 mg de CaO/mL).

o Pesar 1,785 g de carbonato de calcio grado reactivo analitico, adicionar 5
mL de solucidén de (1+9) para disolver e ir adicionando poco a poco hasta
disolver completamente, y diluir a un litro con agua destilada.
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9.5.6.4.8 Solucion estandarizada de magnesio (1,0 mg de MgO/mL).

o Pesar 0,603 g de magnesio metalico, y adicionar 2 mL de solucion de HCI
concentrado para disolver e ir adicionando poco a poco hasta disolver
completamente y diluir a un litro con agua destilada.

9.5.6.4.9 Azul de hidroxinaftol (Indicador de calcio).

Sal disodica del acido 1-(2-naftol azo-3,6 disulféonico) 2 naftol-4-sulfénico.
9.5.6.4.10 Calmagita (Indicador de magnesio + calcio).

Acido 1-(hidroxil-4-metil-2-fenilazo)-2 naftol-4-sulfénico.

9.5.6.4.11 Estandarizacion de la soluciéon de EDTA.

9.5.6.4.11.1 Calcio (Ca).

Tomar una alicuota de 10 mL de la solucién de calcio 1,0 N en un matraz
Erlenmeyer y anadir 100 mL de agua destilada. Para prevenir la precipitacion de
calcio, afadir aproximadamente 10 mL de la solucion titulante de EDTA. Ajustar
a pH 12-12,5 con aproximadamente 15 mL de solucién de KOH 1,0 N, anadirde 2 a
3 mg de indicador azul de hidroxinaftol y completar la titulacién a un punto
final azul profundo, que permanezca estable por al menos 30 segundos (Ver

Nota1).

Titular tres o mas alicuotas y utilizar el promedio para calcular el valor de CaO
de la solucion.

Valor de la solucién de EDTA para CaO mg/mL =10 mg de CaO estandar
mL de EDTA gastados en la titulacién

9.5.6.4.11.2 Magnesio (Mg).

Tomar una alicuota de 10 mL de la solucién estandar de MgO 1,0 N (1,0 mg de
Mg/mL) en un matraz Erlenmeyer y afiadir 100 mL de agua destilada. Ajustar a
pH 10 con aproximadamente 10 mL de la solucién reguladora amoniacal y
anadir de 3 a 4 mg de indicador Calmagita. Titular con la solucion de EDTA,
observando el vire de color rojo al punto final azul profundo.

(Ver Nota 1).

Titular tres o mas alicuotas y emplear el promedio para calcular el valor de MgO
de la solucion.
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Valor de la soluciéon de EDTA para MgO mg/mL =10 mg de MgO estandar
mL de EDTA gastados en la titulacién

Nota 1. La cantidad de indicador empleada variara de acuerdo a la preferencia
del analista, se considera que la dosis apropiada sera aquella que ayude a la
deteccion clara del punto final. El uso de un agitador magnético con luz sera de
gran ayuda para detectar el cambio de color.

9.5.6.5 Procedimiento.

o La muestra debe estar seca, pulverizada y pasarla a través de un tamiz con
malla No. 50.

o Pesar 0,5 g de la muestra preparada como se indico y pasarla a un matraz
Erlenmeyer de 250 mL y afadir 10 mL de acido clorhidrico (1+1).

o Calentar y evaporar cuidadosamente hasta sequedad, retirar el matraz y
dejar enfriar a temperatura ambiente.

o Disolver el residuo con 25 mL de acido clorhidrico (1+9), diluir a T00 mL con
agua destilada.

o Calentar a baja temperatura, aproximadamente durante 15 min y enfriar.

Filtrar la solucion y pasarla a un matraz volumeétrico de 250 mL y llevar al
volumen con agua destilada. Agitar muy bien para asegurar que la
solucion sea homogénea (Solucion |).

9.5.6.5.1 Determinacion de 6xido de calcio.

o De la Solucién |, tomar una alicuota de 20 mL y transferirla a un matraz
Erlenmeyer de 500 mL. Diluir a aproximadamente 150 mL con agua
destilada, ajustar el pH a 12, con aproximadamente 30 mL de la solucion de
hidréoxido de potasio 1,0 N y agitar, anadir aproximadamente de 2 a 3 mg
del indicador azul de hidroxinaftol y titular con la solucién de EDTA hasta
gue una gota provogue el vire de color rojo a azul claro que es el punto
final. Registrar los mL gastados de EDTA que equivalen a los mL
empleados en la titulacion de CaO.

9.5.6.5.2 Determinacion de 6xido de magnesio.

o De la Solucion |, tomar una alicuota de 20 mL y transferirla a un matraz
Erlenmeyer de 500 mlL, diluir a aproximadamente 100 mL con agua
destilada. Ajustar el pH a 10 con aproximadamente 20 mL de la solucion
reguladora amoniacal y agitar, en caso de existir interferencias sera
necesario adicionar 10 mL de solucion de trietanolamina (1+2), anadir
aproximadamente 4 mg del indicador Calmagita (Ver Nota 1). Titular con la
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solucion de EDTA agregando aproximadamente el volumen gastado de
solucion equivalente a la titulacion de calcio y continuar la titulacion poco
a poco hasta que una ultima gota adicionada dé el vire al color azul, tomar
la lectura. Registrar los mL gastados de EDTA que equivalen a los mL
totales empleados en la titulacion de Cay Mg.

9.5.6.6 Calculos.
9.5.6.6.1 Calcio.

% CaO= (mL gastados de EDTA en la titulacién) (valor de la solucién EDTA para CaO)
(1.25)

peso de la muestra en gramos

Donde:
1,25 = Factor de dilucién.

9.5.6.6.2 Magnesio.
Calcular los mL de EDTA equivalentes a MgO de la siguiente manera:

mL de EDTA equivalentes a MgO = (mL totales empleados en la titulaciéon de
Ca y Mg) - (mL de solucién EDTA empleados en la titulacién de CaO)

% MgO= (mL gastados de EDTA a MgO) (valor de la solucién EDTA para MgO)
(1.25)

(peso de la muestra en gramos)

Donde:
1,25 = Factor de dilucién.

9.6 Resultados de la infraestructura para la evaluaciéon de la conformidad.

9.6.1 Laboratorios de Prueba.

Los Laboratorios de Prueba para emitir un informe de resultados que debe
servir como base para determinar el cumplimiento de los productos objeto de
esta Norma Oficial Mexicana debe observar lo dispuesto en el inciso 7.5 de este
Procedimiento.

Los Laboratorios de Prueba deben notificar inmediatamente a la Direccion
General de Normas (DGN) y a la COFEPRIS, cuando se detecten irregularidades
en las actividades de muestro y emision de los resultados.

9.7 Vigilancia.
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La vigilancia a la infraestructura de la evaluacion de la conformidad (organismos
de certificacion, unidades de inspeccion y laboratorios de pruebas) se debe
llevar a cabo por la Secretaria de Economia y la Secretaria de Salud, a través de
la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios.

9.8 Concordancia del procedimiento de evaluacién de la conformidad con
normas y lineamientos internacionales y normas mexicanas.

El presente procedimiento toma como base los procedimientos descritos en la
norma internacional ISO/IEC 17020:2012, Evaluacién de la conformidad:
Requisitos para el funcionamiento de diferentes tipos de organismos que
realizan la inspeccion, y la norma mexicana NMX-EC-17020-IMNC-2014,
Evaluacion de la conformidad-Requisitos para el funcionamiento de diferentes
tipos de unidades (organismos) que realizan la verificacion (inspeccidn) y la
ISO/IEC 17025: 2017, Requisitos generales para la competencia de los
laboratorios de ensayo y calibracion y NMX-EC-17025-IMNC-2018, Requisitos
generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracion, asi
como la ISO/IEC 17065:2012, Evaluacién de la conformidad-Requisitos para
organismos que certifican productos, procesos y servicios y NMX-EC-17065-
IMNC-2014, Evaluacion de la conformidad-Requisitos para organismos que
certifican productos, procesos y servicios.

9.9 Bibliografia del procedimiento de evaluaciéon de la conformidad.

9.9.1 ISO/IEC 17020:2012, Evaluacion de la conformidad: Requisitos para el
funcionamiento de diferentes tipos de organismos que realizan la inspeccion.

9.9.2 NMX-EC-17020-IMNC-2014, Evaluacion de la conformidad - Requisitos para
el funcionamiento de diferentes tipos de unidades (organismos) que realizan la
verificacion (inspeccion) (Cancela a la NMX-EC-17020-IMNC-2000), publicada su
Declaratoria de Vigencia el 6 de junio de 2014.

9.9.3 ISO/IEC 17025:2017, Requisitos generales para la competencia de los
laboratorios de ensayo y calibracion.

9.9.4 NMX-EC-17025-IMNC-2018, Requisitos generales para la competencia de
los laboratorios de ensayo y calibracion (Cancelara a la NMX-EC-17025-IMNC-
2006), publicada su Declaratoria de Vigencia en el Diario Oficial de la Federacion
el 9 de agosto de 2018.

9.9.5 NMX-EC-17065-IMNC-2014, Evaluacién de la conformidad — Requisitos para
organismos que certifican productos, procesos y servicios (Cancela a la NMX-EC-
065-IMNC-2000), publicada su Declaratoria de Vigencia el 6 de junio de 2014.
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10. Verificacién y vigilancia.

La verificacion y vigilancia de la presente Norma Oficial Mexicana estara a cargo
de la Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios, la Direccion
General de Normas de la Secretaria de Economia y la Procuraduria Federal del
Consumidor, en el ambito de sus respectivas competencias. Asimismo, se
podran celebrar convenios de colaboracién con los Gobiernos de los Estados y
Municipios para la verificacion del cumplimiento de esta Norma Oficial
Mexicana.

11. Concordancia con normas internacionales.

Esta Norma Oficial Mexicana es no equivalente (NEQ) a ninguna norma
internacional debido a no existir alguna al momento de emision de la presente
Norma Oficial Mexicana.
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TRANSITORIOS

PRIMERO. La presente norma entrara en vigor a los 60 dias posteriores a su
publicacion en el Diario Oficial de la Federacion.

SEGUNDO. La entrada en vigor de esta Norma cancela a la Norma Oficial
Mexicana NOM-187-SSA1/SCFI-2002, Productos y servicios. Masa, tortillas,
tostadas y harinas preparadas para su elaboracion y establecimientos donde se
procesan. Especificaciones sanitarias. Informacién comercial. Métodos de
prueba, publicada el 18 de agosto de 2003.

Ciudad de México a 25 de julio de 2023
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Apéndice A
(Informativo)

A.1 Ejemplo de registro para establecimientos de venta de productos a

granel

REGISTRO DIARIO DE OPERACION

Fecha:

Nombre del establecimiento:

Tipo de establecimiento: (puede marcar ma una opcién)

Tortilleria é

Molino de Nixtamal

Elaboracion de productos derivados de masa m Especificar:
Materia prima: (marcar todas las que se utilicen)

Maiz D Proveedor (es):

Cantidad utilizada.
Harina de maiz Marca:

Cantidad utilizada.
Agua D Origen:

Cantidad utilizada.
Cal D Marca:

Cantidad utilizada.
Aditivos D écudles? Marca:

Cantidad utilizada.
Otros (indicar cuales, origen y marca):
Cantidad utilizada.
Se revisan las caracteristicas de las materias primas cuando llegan al establecimiento
S NO:

Materiales de empaque:
Indique cuales utiliza y de donde provienen:

Personal:
No. de personas que laboran en el establecimiento:
La persona que despacha producto maneja dinero: Sl: D NO: D

Uniforme: D @a: D ﬁndil: D

Proteccion para el cabello: Cubreboca:

Utiliza:

Elaboracion:
Cantidad de producto elaborado:
Si sobré producto del dia, indique qué uso le da:

Reproceso para el dia siguiente: D Venta para el dia siguiente:
Desecho: D Consumo particular:
Otro:

Venta:
En el local solamente: Entrega a otros establecimientos:
De ser asi indique transporte utilizado:

Limpieza:

Frecuencia de la limpieza:
Inicio de labores: D Fin de labores:

En algin otro momento del dia, (por ejemplo después de cada molienda), de ser asi indique:

Areas y equipos:

Mostradores Mesas de trabajo

Tinas Bascula Utensilios

Maquina tortilladora Molino Accesorios B
Pisos D

Otros:

Productos y cantidad utilizada:

Nombre del responsable:

Firma:
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A.2 Ejemplo de ficha técnica para la masa de maiz, elementos a considerar

Ficha técnica de: Masa de maiz

Producto elaborado por: razén social que elabora Logotipo

el producto (nombre del molino)
Domicilio de la razén social: Calle, numero, colonia, localidad, entidad
federativa, teléfono

Ingredientes usados: indicar en orden cuantitativo decreciente (Ejem.
Maiz nixtamalizado, agua, cal, aditivos (nombre de la mezcla, y entre
paréntesis los nombres especificos contenidos en la mezcla, o en su caso
sélo los nombres especificos.

En caso de utilizar harina de maiz nixtamalizado incluir entre paréntesis
los ingredientes de ésta.

Fecha: dd/mm/aaaa Nombre responsable:

Nota: El diseno puede ser en formato libre siempre y cuando contenga la
informacion obligatoria indicada en la tabla x de esta Norma Oficial Mexicana.

A.3 Ejemplo de cartel de informacién al consumidor para tortillerias

Tortilleria: nombre

Tortillas de maiz nixtamalizado

Ingredientes: masa de maiz, agua y cal

Tortilla de harina de maiz nixtamalizado

Ingredientes: harina de maiz nixtamalizado (maiz, Logotipo

cal, goma guar) y agua

Recomendaciones:

. Conserve sus tortillas en refrigeracién, antes de refrigerarlas, separelas
para permitir que se enfrien, posteriormente consérvelas en una bolsa
de plastico limpia o en un recipiente cerrado dentro del refrigerador.

. No consumirlas si presentan mal olor o coloraciones.

Elementos a considerar:

Informacion obligatoria que se debe incluir: |a seflalada en los numerales
6.2.7.11y 6.2.7.1.2 de esta Norma Oficial Mexicana.

Tamano recomendado: 40x 60 cm o 60 x 80 cm u otro tamafo que permita
brindar al consumidor la informacion clara y visible.

Material: vinil, cartulina o papel grueso.
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