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RESPUESTA A LOS COMENTARIOS RECIBIDOS A TRAVES DE LA CONSULTA PUBLICA EN COFEMER, DEL PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-
222-SCFI/SAGARPA-2017-"LECHE EN POLVO O DESHIDRATADA - MATERIA PRIMA - ESPECIFICACIONES, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA™

ALBERTO ULISES ESTEBAN MARINA, Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de la Secretaria de Economia (CCONNSE),
con fundamento en los articulos 34, fracciones Il, XIll y XXXIIl de la Ley Organica de la Administracion Plblica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 39
fraccién V, 40 fracciones |, Xl y XV; y 47 fraccion Il de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, 33 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion
y 22 fracciones |, IV, IX, Xy XXV del Reglamento Interior de la Secretaria de Economia, publica las respuestas a los comentarios recibidos al Proyecto de Norma Oficial Mexicana
PROY-NOM-222-SCFI/SAGARPA-2017-"LECHE EN POLVO O DESHIDRATADA - MATERIA PRIMA - ESPECIFICACIONES, INFORMACION COMERCIAL Y METODOS DE PRUEBA"

Empresa e Institucion que presentaron comentarios durante el periodo de consulta publica a través de correo electrénico

e Camara Nacional de Industriales de la Leche (CANILEC)
e Consejo Exportador de Lacteos de los Estados Unidos de América (USDEC)
e Comision Federal de Competencia Econdmica (COFECE)
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Persona Fisica

Fecha del Comentario y
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Comentario

Respuesta del CCONNSE
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Impacto econémico y comercial
1. Requisitos de composicion:

a. Indice de insolubilidad

Los parametros del indice de insolubilidad (solubilidad) que figuran en el
proyecto de norma oficial mexicana de la leche en polvo de 1.2 maximo para
la leche en polvo entera y parcialmente descremada y de 1.25 para la
descremada son similares a las especificaciones de la leche en polvo de grado
extra de secado a temperatura baja o media en Estados Unidos (ver la tabla
1). No obstante, estos limites son inferiores al Iimite del indice de solubilidad
tanto delaleche en polvo a temperatura alta de grado extra de Estados Unidos
(2.0 ml méx.) como de la leche en polvo de grado estandar de Estados Unidos
(descremada - 2.0 ml méx, temperatura baja o media, 2.5 ml max.
temperatura alta; entera — 1.5 ml max.). Debido a que en NOM-155-SCFIl-
2012 no existen especificaciones de insolubilidad, en la actualidad los
fabricantes de México adquieren de Estados Unidos leche en polvo de grado
extra y estandar dependiendo de las necesidades funcionales del producto
como ingrediente. Cualquier restriccion en el indice de solubilidad que excluya
la leche en polvo de grado extra a alta temperatura y toda la leche en polvo de
grado estandar repercutird de forma importante en la capacidad de los
fabricantes para emplear los ingredientes mas adecuados en el sector de la
elaboracion de alimentos de México.

Se adicionan al Proyecto de Norma las categorias de
estandar y extra con la finalidad de diferenciar las
distintas calidades que la industria puede demandar
para los distintos procesos de elaboracién de
productos en los que utilice la leche en polvo o leche
deshidratada como materia prima, con lo cual, se
atiende la solicitud de flexibilizar el parametro de la
especificacion de indice de insolubilidad, para quedar
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La limitacion en el indice de solubilidad que permitiria Unicamente leche en
polvo de baja y media temperatura repercutiria de manera negativa en algunos
sectores de elaboracién de alimentos que dependen de la leche en polvo
deshidratada a alta temperatura para funcionar. La clasificacién por
temperatura indica la idoneidad de la leche descremada en polvo para una
aplicacion especifica. La leche en polvo deshidratada a temperatura baja, media
y alta se fabrica para funciones y usos especificos. Con la leche en polvo
deshidratada a temperatura baja y media se fabrican férmula para lactantes y
bebidas a base de leche, mientras que la deshidratada a temperatura alta se
emplea en la industria panificacidn, carnica y de elaboracién de alimentos.
Cuando una panificadora emplea leche descremada en polvo para proporcionar
estructura, la modalidad elegida es la leche descremada deshidratada a alta
temperatura, ya que evita la contraccidn del volumen del pan. Las propiedades
de retencion de agua (humedad) de este tipo de leche en polvo también son
importantes en la formulacién de aderezos, salsas y sopas bajos en grasa,
debido a atributos que la asemejan a las grasas y a la textura que deja en el
paladar.

Para que los fabricantes y productores de alimentos de México puedan seguir
adquiriendo el tipo de leche en polvo que mejor responda a sus necesidades de
fabricacion, sugerimos subir el indice de solubilidad en la norma oficial como
minimo a 2.5 ml para la leche descremada en polvo y 1.5 ml para la entera. La
concordancia con las normas de grados de la USDA (Departamento de
Agricultura de Estados Unidos): Leche deshidratada entera; Leche
deshidratada descremada serviria para garantizar que los canales de
suministro actuales permanezcan abiertos. En la tabla 1 se incluye un resumen
de los niveles del indice de solubilidad de las normas de los Estados Unidos:

Tabla 1: Resumen de los grados y normas de la USDA para e indice de
solubilidad

| Grado extra de Estados | Grado estandar de
| Unidos Estados Unidos

|

Max T Max

Se adiciona el método de prueba internacional
siguiente: ISO 8156:2005
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La gran mayoria de la leche en polvo se fabrica con tecnologia de secado por
pulverizacién en lugar de rodillo, pero es importante sefialar que el producto
resultante del proceso con rodillo tiene un indice de solubilidad distinto.
USDEC 24 de enero de 2018 Impacto econémico y comercial
B000180261 1. Requisitos de composicién Se adicionan al Proyecto de Norma las
categorias de estandar y extra con la finalidad
b. Particulas quemadas de diferenciar las distintas calidades que la
El proyecto de norma oficial mexicana de la leche en polvo fija el disco B (15 | industria puede demandar para los distintos
mg maximo) como el limite maximo de las particulas quemadas. Este nivel | procesos de elaboracion de productos en los
corresponde a las normas de la leche en polvo grado extra de Estados Unidos, | que utilice la leche en polvo o leche
aunque estd por debajo del requisito del grado estandar del disco C (22.5 mg | deshidratada como materia prima, con lo cual,
maximo). se atiende la solicitud de flexibilizar el parametro
de la especificacién de particulas quemadas,
Las particulas quemadas son las particulas oscuras en la leche en polvo. Suelen | Para guedar como sigue:
deberse a depdsitos pulverizados en el sistema de secado por pulverizacion. Parcialm
Debido a la baja actividad hidrica y a la exposicién a aire caliente, los depdsitos | | Esp Entera D ente Descrem
X St angas N S escrem ada
de leche en polvo se oscurecen debido a la reaccion “Maillard”, por lo que ecifi ada
pueden interpretarse como sedimentos o particulas de suciedad. Sin embargo, | | caci Es Es Es
al reconstituirla suelen disolverse y el defecto desaparece. one E ta Ex | ta Ex ta
S xt tr
ra nd | tra | nd a nd
Por otra parte, y debido a que la NOM-155-SCFI-2012 no contiene una | ar _ar _|ar
especificacién sobre particulas quemadas, por lo que los fabricantes de México | b D | D | Di| Di| Di
se abastecen de leche el polvo de grado extra y estandar de los Estados Unidos Parti | sc | sc SC | s¢ | se ) s
. . N cula [¢] o] (o] [¢] o] [¢]
dependiendo de las necesidades funcionales de la leche en polvo como s B c B c B c
ingrediente, como ya se menciond anteriormente. Los fabricantes de alimentos que 1
pueden preferir leche en polvo con un nivel de particulas quemadas discoCen || mag | 5 | 2% | 15 | 22 | 15 | 22
vez de disco B, debido a su costo inferior y a que satisface sus necesidades || as m 5 ma 5, m 5
funcionales. Si México decide limitar la leche en polvo al disco B, lo mas || (mg) | ax | M@ | x | Ma | & | ma
probable es que suba su precio, ya que los fabricantes se veran obligados a X X X
abastecerse de un producto de mayor calidad. Se adicionan el método de prueba internacional
siguiente: American Dairy Products Institute
(ADPI), Standard for Dry Milk products, Method
of Analysis, Determination of Scorched Particles
USDEC 24 de enero de 2018 Impacto econdémico y comercial La especificacion de caseina ya no sera solicitada en
B000180261 2. Requisitos de prueba el informe de resultados, sino sera considerada en el
apartado de verificacion y vigilancia por parte de la
autoridad.
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Uno de los cambios méas importantes del nuevo proyecto es el requisito de
adjuntar a cada cargamento un informe de resultados elaborado por un
laboratorio aprobado. El inciso 8 del proyecto dispone que el laboratorio de
prueba (LP) debe contar con la certificacion ISO o haber sido reconocido por
las autoridades competentes del pais de origen, mientras que el inciso 8.1.1
dispone que el informe de resultados cumpla los parametros de las tablas 1 y
2. Las siguientes son nuestras preocupaciones sobre estos nuevos requisitos:

a. Parametro del informe de resultados: caseina.

El parametro de la caseina en la tabla 2 de un 27% como minimo (m/m) de un
total de proteina del 34% como minimo (m/m) indica que un 80%
aproximadamente de la proteina en la leche en polvo proviene de la caseina.
Aunque este parametro tiene como funcién garantizar que la leche no esté
adulterada, es de suma relevancia el hacer una mencién enfatica que toda la
leche en polvo que cumple las normas del Codex y de los Estados Unidos ya
cumple con el nivel de caseina de la norma. No deberia ser necesaria una prueba
de laboratorio para confirmar que el producto cumple este requisito.

La proporcion entre la caseina y lactosuero en la leche es de 80/20
aproximadamente (aunque existe una variabilidad normal en la leche cruda),
por lo que una leche en polvo que no esté adulterada tendria una proporcién
semejante. Toda la leche descremada en polvo (nonfat dry milk) procedente
de Estados Unidos que corresponde a la norma de identidad de los EEUU es solo
leche deshidratada, por lo que tiene la misma proporcién de proteina del suero
y caseina que laleche cruda. Toda la leche en polvo que corresponde a la norma
deidentidad en la norma 207-1999 del Codex, Norma para las leches en polvo
y la nata (crema) en polvo, es leche deshidratada con pequefas cantidades de
permeado de la leche, retentado de la leche o lactosa para ajustar y
estandarizar la proteina. La proporcion de caseina y proteina del suero deberia
permanecer intacta. La definicion de la leche en polvo en el inciso 3.2 del
Proyecto de Norma Oficial Mexicana exige que los ajustes que se hagan a la
grasa y a la proteina retengan la proporcién entre caseina y proteina del suero
en la leche en polvo. La leche en polvo fabricada de acuerdo al Codex y a las
normas de Estados Unidos tendrd la misma proporcién de caseina y lactosuero
que la leche. Debido a la supervision reglamentaria de la produccién de leche
en polvo, no pensamos que se necesite un parametro para la caseina en todos
los casos.

El pardmetro de la caseina de la tabla 2 no es parte de las pruebas de calidad
de la leche en polvo, por lo que cualquier requisito de prueba a este respecto

Asimismo, se otorgara mayor flexibilidad para
presentar el informe de resultados a través de la
siguiente modificacion en el Proyecto de Norma en
la seccién 8 Evaluacion de la Conformidad:

La Evaluacién de la conformidad se debe llevar
a cabo, mediante el informe de resultados o
informe de prueba o informe de ensayo, emitido
por los Laboratorios de Prueba (LP) registrados
ante la Direccion General de Normas de la
Secretaria de Economia (DGN).

Para efectos de evaluar la conformidad de la
presente, los informes de resultados son validos
si éstos son emitidos por LP:

. Acreditados y aprobados conforme a
la Ley, o;
. Cuyos informes sean reconocidos

para la obtencién de un permiso sanitario previo
de importacion, autorizados por la Comisién
Federal para la Proteccién contra Riesgos
Sanitarios o cualquier otra autoridad del
gobierno mexicano, o;

. Reconocidos por autoridades
competentes o entidades de acreditacion en el
extranjero, o;

. Que cumplan con la norma NMX-EC-
17025-IMNC-2006 o ISO/IEC 17025:2017 (ver
referencias normativas 2.9y 2.18).
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supondria un gasto adicional y significativo mas para los productores de leche
en polvo. Ademas, la prueba de la caseina resulta muy costosa y es complicada
de hacer por lotes. Cualquier requisito en esta direccién crearia un altisimo
costo de entrada al mercado.

También es importante mencionar gue no hay ningdn otro pais del mundo que
requiere una prueba de porcentaje de caseina para la leche en polvo y que, por
lo tanto, no hay ninguna planta de fabricacién que realiza estas pruebas.
Tampoco existen métodos establecidos internacionalmente para medir la
casefna en la leche en polvo. Los métodos existentes para medir la caseina solo
estan validados para usarlos con leche cruda fresca (por ejemplo, Método
oficial de la AOAC 998.06, contenido de nitrogeno caseinico en la leche,
método Kjeldahl directo). Los resultados pueden no ser precisos para la leche
en polvo. El contenido de nitrégeno casefnico en la leche tratada térmicamente
serd artificialmente alto debido a la desnaturalizacion de la proteina del suero.

Aunque entendemos la utilidad de comprobar el porcentaje de la porcién no
grasa de los sélidos lacteos para controlar la pureza o posible adulteracion del
producto, no pensamos que este resultado deba formar parte de cada informe
de resultados. Recomendamos excluir la caseina expresada en sdlidos lacteos
no grasos, %, de la tabla 2, para eliminar la prueba de este parametro. La
caseina seguird estando presente en la tabla 4 de NOM-155-SCFI-2012, por lo
que el pardmetro mismo seguira en efecto.

USDEC

24 de enero de 2018
B000180261

Impacto econémico y comercial
2. Requisitos de prueba

b. Métodos de prueba:

La tabla 2 detalla los métodos de prueba de todos los

parametros de composicién del proyecto de norma oficial de la leche en polvo,
taly

como indica la normativa de caracter obligatorio (NOM) y voluntario (NMX)
de

México. No esta claro si conla inclusion de estos métodos de prueba en la tabla
se

prescribe su uso en el informe de resultados obligatorio o se advierte a los
exportadores de que la verificacién de las especificaciones del informe de
resultados

Se adicionan métodos de prueba internacionales
para dar mayor flexiblidad en el cumplimiento de
esta Norma, las referencias normativas con la
modificacion es la siguiente:

2.1. NOM-008-SCFI-2002 Sistema
General de Unidades de Medida. Publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 27 de noviembre de
2002.

2.2. NOM-155-SCFI-2012 Leche -
Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas,
informacién comercial y métodos de prueba.
Publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 3 de
mayo de 2012.

2.3. NOM-243-SSA1-2010
Productos y servicios. Leche, férmula
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que se llevara a cabo en México mediante muestreo se haria con los métodos
mencionados. Si la intenci6n era requerir estos métodos para el informe de

resultados, el costo de elaborarlo incrementaria de manera significativa, debido
aque

la mayoria de los fabricantes extranjeros utilizan otros métodos para varias de
las especificaciones indicadas y necesitarian seguir empleandolos para sus
propios controles de calidad internos. Incorporar los métodos de prueba de
México supondria un costo excesivo y solo se duplicarian resultados que
pueden obtenerse por otros medios.

Muchos de los métodos de prueba de la tabla 2 son muy parecidos a los que se
emplean en los Estados Unidos, que son los que recomiendan las
organizaciones internacionales expertas. Sin embargo, hay otros casos en los
que los métodos de prueba de México no corresponden con los métodos
internacionales o las practicas de la industria. Dados los avances en las
tecnologias de prueba, nuestra

recomendacién seria que se pusiera el énfasis en cumplir las especificaciones

prescritas, que se pueden verificar en México con los métodos del pais, pero
que se permitiera que los proveedores eligieran sus propios métodos de prueba
para garantizar que el producto cumpla con las especificaciones, siempre y
cuando los resultados sean los mismos que si se hubieran hecho con los
métodos de prueba mexicanos.

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad para que los exportadores
puedan emplear cualquiera de los métodos siguientes para hacer las pruebas
de sus productos con el fin de evaluar la conformidad como seindica en el inciso
3.7 o la documentacién indicada en el inciso 8.1.1 del proyecto:
0 Métodos de prueba mexicanos de la tabla 2

0 Métodos de prueba publicados por las siguientes organizaciones
de renombre internacional: *CODEX STAN 234-1999 Métodos de andlisis y de
muestreo recomendados (pagina 41)

International Organization for Standardization (ISO)

International Dairy Federation (IDF)

AOAC INTERNATIONAL

*American Dairy Product Institute (ADPI). El ADPI ha compilado los
métodos de andlisis estandar que utilizan muchos fabricantes de Estados
Unidos en las pruebas de laboratorio de productos lacteos.

lactea, producto lacteo combinado y derivados
lacteos. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
Métodos de prueba. Publicada en el Diario Oficial de
la Federacion el 27 de septiembre de 2010 y su
modificacion publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 26 de diciembre de 2012.

2.4, 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.

2.5. NMX-F-204-1986  Alimentos -
Lacteos - Determinacion de particulas
quemadas en la leche en polvo. Declaratoria

de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacién el 14 de julio de 1986.

2.6. NMX-F-490-1999-NORMEX

Alimentos - Aceites y grasas -
Determinacion de la composicion de acidos grasos a
partir de C6 por cromatografia de gases.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 2 de marzo de 1999.

2.7. NMX-F-734-COFOCALEC-2009 Sistema
producto leche - Alimentos - Lacteos -
Determinacion del indice de insolubilidad en leche en
polvo y productos de leche en polvo. Declaratoria de
vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacién el 20 de noviembre de 2009.

2.8. NMX-F-744-COFOCALEC-2011 Sistema
Producto Leche - Alimentos - Lacteos -
Determinacion de grasa butirica en leche en polvo y
productos de leche en polvo - Método de prueba
gravimétrico (Método de referencia). Declaratoria
de vigencia publicada en el Diario Oficial de la
Federacién el 16 de junio de 2011.

2.9. NMX-EC-17025-IMNC-2006
Requisitos Generales para la
competencia de los Laboratorios de Ensayo y de
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o Standard Methods for the Examination of Dairy Products (SMEDP)
de American Journal of Public Health. Este libro contiene los métodos de
evaluacion de productos lacteos en Estados Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente aceptado con el que se
obtengan resultados repetibles y fiables.

Todos los métodos de prueba aqui indicados se utilizan
extensamente y han sido reconocidos como métodos legitimos en la industria
lactea de todo el mundo y por lo tanto deben autorizarse para confirmar las
especificaciones de la leche en polvo.

También recomendamos afiadir estipulaciones a la tabla 2 indicando
que los métodos de prueba de México serviran para verificar el cumplimiento
conlas especificaciones, pero que los fabricantes podran utilizar otros métodos
de prueba para elaborar el informe de resultados.

Calibracion. Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 24 de julio de 2006.

2.10. NMX-F-725/1-COFOCALEC-2016

Sistema Producto Leche — Alimentos —
Lacteos — Leche en polvo — Determinacion de acidez
titulable — Método de referencia, publicada en el
Diario Oficial de la Federacién el 16 de mayo de
2018.

2.11. NMX-F-752-COFOCALEC-2016 Sistema
producto leche — Alimentos - Lacteos -
Determinacion de la pureza de la grasa lactea
mediante  andlisis de  tracilglicéridos  por
cromatografia de gases — Método de prueba.
Declaratoria de vigencia publicada en el Diario Oficial
de la Federacion el 7 de marzo de 2018.

2.12. ISO 1736:2008 Dried Milk and
dried milk products — Determination of fat content-
gravimetric method.

2.13. ISO 5537:2004  Dried milk -
Determination of moisture content
2.14. ISO 17678:2010 Milk  and  milk

products — Determination of milk fat purity by gas
chromatographic analysis of  triglycerides
(Reference method).

2.15. I1SO 8156:2005 Dried Milk and dried milk
products — Determination of insolubility index
2.16. 1SO 6091:2010 Dried Milk -

Determination of titratable acidity (Reference
method)

2.17. ISO 8968-1: 2014 Milk  and milk
products — Determination of nitrogen content — Part
1: Kjeldal principle and crude protein calculation
2.18. ISO/IEC 17025:2017 Requisitos
generales para la competencia de los laboratorios de
ensayo y de calibracién

2.19. American Dairy Products Institute (ADPI)
Standard for Dry Milk products, Method of Analysis,
Determination of Scorched Particles
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2.20. ADPI Standard for Dry Milk products,
Method of Analysis, Determination of Titratable
Acidity

2.21. ADPI Standard for Dry  Milk
products, Method of Analysis, Determination of
Solubility Index.

2.22. AOAC Official Method 991.20
Nitrogen (Total) in Milk, Kjeldahl
Methods

2.23. AOAC Official Method 989.05 Fat in
Milk, Modified Mojonnier Ether Extraction Method

2.24. AOQOAC Official Method 932.06 Fat in
Dried Milk

2.25. AQAC Official Method 930.29 Protein
in Dried Milk

2.26. AOAC Official Method 927.05 Loss on
Drying (Moisture) in Dried Milk

2.27. Acuerdo por el que se determinan los
aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias, emitido por la Secretaria de Salud.
Publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 16
de julio de 2012 y sus subsecuentes reformas.

Impacto econémico y comercial
2. Requisitos de prueba

c. Aprobacion del laboratorio:

El inciso 8 del proyecto dispone que el laboratorio que hace las pruebas debe
contar con la certificacion ISO o haber sido reconocido por las autoridades o
entidades del pais extranjero. Nos cuestionamos la necesidad de que el
laboratorio a cargo de las pruebas de la leche en polvo cumpla requisitos de
certificacién o autenticacidén concretos, ya que no parecen existir requisitos
similares para otros alimentos ni en las NOM de México ni como requisitos de
importacion especificos.

También hay que hacer notar que las autoridades de México podran hacer
cumplir el requisito de aprobacién del laboratorio para el informe de resultados
con mas facilidad cuando se trate de leche en polvo importada que cuando se
trate de productos de fabricacién nacional. Las autoridades podran comprobar

Se mejord la redaccion del numeral de Evaluacion de
la Conformidad, para que el particular pueda cumplir
con la presentacion del informe de resultados a
través de distintas opciones, por lo cual, el costo de
certificacion de ISO, es una de las opciones que
pueden presentar los particulares, pero en ningln
momento es limitativo.

La redaccién en el numeral de Evaluacién de la
Conformidad, quedb como sigue:

Para efectos de evaluar la conformidad de la
presente, los informes de resultados son validos si
éstos son emitidos por LP:




SE

SECRETARIA DE ECONOMIA

9/26

el estatus del registro del laboratorio en la fecha de importacién, mientras que
los compradores mexicanos necesitarian presentar al gobierno de México los
informes de resultados relacionados con la leche en polvo que se fabrica dentro
del pais. El establecimiento de un programa de supervision para garantizar la
conformidad de la leche en polvo nacional supondria un gasto extra para el
gobierno mexicano. Si no existiera tal programa, las importaciones serian
sometidas a requisitos mas estrictos que los productos nacionales, lo cual seria,
por supuesto, un asunto problematico para el comercio.

Una de las formas de abordar este problema seria eliminar el
requisito de que las pruebas de la leche en polvo las realizara un laboratorio
registrado con la Secretaria de Economia. En ese caso, la leche en polvo
importado se enviaria con el certificado de andlisis que se exige en la
actualidad. Si se decide que permanezca el requisito sobre el laboratorio,
sugerimos que también permanezca la disposicion que permite que los
laboratorios hayan sido aprobados por la autoridad competente en el pais de
origen. Muchos gobiernos extranjeros, incluidos el gobierno federal y los
gobiernos estatales de Estados Unidos, cuentan con procesos de aprobacion
de laboratorios que son comparables a la certificaciéon de ISO y otros
organismos similares. Estas aprobaciones oficiales deberfan ser suficientes en
lugar de la aprobacién ISO. El costo de adquirir el reconocimiento ISO es de
US$100,000.00 (Cien mil délares estadounidenses) aproximadamente por
laboratorio y lleva mas de un afio completarlo. La mayoria de las compafias no
pueden permitirse esta inversiéon en tiempo y dinero, y la exigencia de la
certificacion ISO deberia considerarse una barrera al comercio.

. Acreditados y aprobados conforme a la
Ley, o;
. Cuyos informes sean reconocidos para la

obtencion de un permiso sanitario previo de
importacion, autorizados por la Comisioén Federal
para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios o
cualquier otra autoridad del gobierno mexicano, o;
. Reconocidos por autoridades

competentes o entidades de acreditacion en el
extranjero, o;

. Que cumplan con la norma NMX-EC-
17025-IMNC-2006 o ISO/IEC 17025:2017 (ver
referencias normativas 2.10y 2.18).
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Impacto econémico y comercial
2. Requisitos de prueba

d. Muestreo:

El articulo 8.2 del proyecto de norma oficial establece los requisitos
de muestreo en la elaboracién del informe de resultados. Dependiendo de la
intenciéon de los requisitos de esta seccidn, para los productores de leche en
polvo podria suponer un costo adicional significativo. La practica actual con el
certificado de andlisis vigente consiste en extraer y someter a prueba muestras
representativas de cada lote. Algunas empresas emiten un certificado por lote,
mientras que otras incluyen en un solo certificado los resultados de varios
lotes, sometidos a prueba de forma individual. Si las autoridades mexicanas
empiezan a exigir un informe de resultados por cargamento, seria un requisito
burocratico, costoso e inviable desde un punto de vista logistico. Un vagén de
leche en polvo contiene entre 10 y 12 ndmeros de lote distintos. Nuestra

No se solicita un informe de resultados por
cargamento. El Proyecto de Norma indica en su
numeral 8.2.1, lo siguiente:

“8.2.1 El LP debe aplicar un muestreo
estadisticamente representativo por lote”
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sugerencia es que se sigan permitiendo resultados para cada lote, como ocurre
ahora con el certificado de analisis.

USDEC 24 de enero de 2018 Impacto econdémico y comercial

B000180261

3. Etiquetado:

La mayoria de los requisitos de etiquetado del proyecto de norma oficial
mexicana son parecidos a los vigentes en la actualidad. No obstante, hay una
diferencia que podria resultar extremadamente costosa para los fabricantes. El
inciso 7.2.3 requiere el nombre, la denominacién o razén social y el domicilio
fiscal del fabricante o responsable de la fabricacion para productos nacionales
o bien del importador para productos importados.

Incluir la informacién del importador en las etiquetas de los paquetes de leche
en polvo no es una practica muy comun. Los fabricantes envasan y etiquetan
la leche en polvo en el momento de su fabricacion, por lo que no se conoce el
destino del producto. En los primeros

10 meses de 2017, las empresas estadounidenses exportaron leche en polvo
a 73 paises, ademdas de abastecer al importante mercado interior. Si México
empezara a requerir que la informacion del importador figurara en todos los
envases, el costo para la industria de Estados Unidos seria significativo y
prohibitivo tanto desde el punto de vista monetario como logistico. Los
fabricantes se verian obligados a crear envases para cada uno de sus
importadores al mercado mexicano. Se complicaria el mantenimiento del
inventario de productos y las practicas de primero en entrar, primero en salir
(FIFO) se verian afectadas.

En lugar de requerir la informaciéon del importador para importaciones,
sugerimos la eliminacién de "para productos nacionales”, de forma que se
incluya el nombre del fabricante o parte responsable con fines de
rastreabilidad, tanto en productos nacionales como importados. El certificado
sanitario que acompafiaria el cargamento a México llevaria el nombre y el
domicilio social del importador y los nimeros de lote, con el fin de establecer la
rastreabilidad mediante documentacion.

En conjunto, los cambios en los requisitos de composicién, las pruebas y el
etiquetado serfan bastante considerables, y no mejorarian de un modo
significativo la calidad de la leche en polvo ni contribuirfan a la seguridad del
producto. La informacién de la que dispondria el comprador no seria muy
distinta a la que ya obtiene con el requisito de certificado de andlisis. El USDEC
recomienda la reconsideracion de los puntos que arriba se mencionan, con el
fin de asegurar que los fabricantes mexicanos puedan adquirir la leche en polvo

El numeral 7.2.3 fue modificado en el Proyecto de
Norma, para quedar como sigue:

“7.2.3 Nombre o denominacién social o razén
social y domicilio del fabricante o responsable del
producto”.

Con lo anterior se atiende la preocupacién expuesta
para no adicionar mayores costos en el etiquetado.
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que mejor se adapte a sus necesidades y que la nueva norma facilite el
comercio en lugar de limitarlo.

USDEC

24 de enero de 2018
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Andlisis técnico

Seccién 1: Objetivo y campo de aplicacién:

1. El campo de aplicacién es la leche en polvo o deshidratada que se
comercializa como materia prima. Sugerimos que México agregue “para
consumo humano” para aclarar que la norma se refiere especificamente a la
leche en polvo que se emplea para fabricar alimentos, incluyendo bebidas,
destinados al consumo humano.

Se modifica la redaccién del objetivo y campo de
aplicacion para incorporar “para consumo humano”,
para quedar como sigue:

1. Objetivo y campo de aplicaciéon

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana
establece las caracteristicas del producto referido en
este documento denominado leche en polvo o leche
deshidratada para consumo humano, que se
comercializan como materia prima dentro del
territorio de los Estados Unidos Mexicanos, asi como
las especificaciones fisicoquimicas, informacion
comercial y los métodos de prueba.

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana es
aplicable a los diferentes tipos de “leche en polvo o
leche deshidratada”, que se comercializan como
materia prima, dentro del territorio de los Estados
Unidos Mexicanos.

USDEC
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Seccion 2: Referencias normativas

2. Elinciso 2.10 menciona la norma mexicana NMX-EC-17025-IMNC-
2006 como aparece en el Diario Oficial de la Federacién en 2014-07-24.
Parece haber un error en la fecha de publicacién. La fecha correcta es 2006-
07-24.

Se modifica el numeral de la referencia normativa
para corregir la fecha de publicacion en el Diario
Oficial de la Federacion, para quedar como sigue:

2.9. NMX-EC-17025-IMNC-2006

Requisitos Generales para la
competencia de los Laboratorios de Ensayo y de
Calibracion. Declaratoria de vigencia publicada en el
Diario Oficial de la Federacion el 24 de julio de 2006.

USDEC

24 de enero de 2018
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Andlisis técnico

Seccion 3: Términos y definiciones

3. El inciso 3.1 define la materia prima como leche en polvo o leche
deshidratada que se emplee como un insumo en la fabricacién, elaboracién,
preparacion o transformacion de un producto final. El término "materia prima”

Se adiciona al Proyecto de Norma el numeral 3.2.1,
para acotar los productos lacteos que pueden ser
utilizados en la estandarizacién de la leche, para
quedar como sigue:

“3.2.1.
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en las definiciones de la norma sirve para clarificar "1. Objetivo y campo de
aplicacion”. No obstante, en otras normas, el término materia prima se refiere
a la materia que puede emplearse en la fabricacién del producto definido en
cada norma. Nuestra recomendacion es agregar a esta norma una lista de
ingredientes permitidos en la fabricacién de la leche en polvo, es decir leche,
nata (crema), permeado de leche, retentado de leche y lactosa, de acuerdo a
la norma del Codex Alimentarius (Codex) 207-1999, Norma para las leches en
polvo y la nata (crema) en polvo.

Insumos para la estandarizacion de proteina en leche
en polvo

Para ajustar el contenido de proteina se deben
utilizar los siguientes productos lacteos, y conservar
la proporcion entre la proteina de leche y la proteina
de suero (80/20):

a) Retentado de leche: El retentado de leche
es el producto que se obtiene de la concentracion de
la proteina de la leche mediante ultrafiltracion de
leche, leche parcialmente desnatada (descremada),
o leche desnatada descremada;

b) Permeado de leche: El permeado de la
leche es el producto que se obtiene de la extraccion
de la proteina y la grasa de la leche mediante
ultrafiltracion de leche, leche parcialmente
desnatada (descremada), o leche desnatada
(descremada).

c) Lactosa: Azucar propia de la leche”.

USDEC

24 de enero de 2018
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Andlisis técnico

Seccién 3: Términos y definiciones

4. El inciso 3.2 indica que la leche en polvo es el producto obtenido
mediante eliminacidén del agua de la leche, donde el contenido de grasa y/o
proteinas puede ajustarse Unicamente para cumplir con los requisitos de
composicion, siempre y cuando no se modifique la proporcidn entre la proteina
del suero y la caseina de la leche utilizada como materia prima. El USDEC esta
de acuerdo con esta definicion. Ademas recomendamos la adopcién del texto
del inciso 3.1 del Codex norma 207-1999 que indica los ingredientes que
pueden incorporarse a la leche para ajustar la proteina, es decir, permeado de
leche, retentado de leche y lactosa. La incorporacion de cualquiera de estos
tres ingredientes en pequefas cantidades con el fin de conseguir el ajuste
proteinico no cambia la proporcién entre la proteina del suero y la caseina de
la leche en polvo.

Se adiciona al Proyecto de Norma el numeral 3.2.1,
para acotar los productos lacteos que pueden ser
utilizados en la estandarizacién de la leche, para
quedar como sigue:

“3.2.1.

Insumos para la estandarizacion de proteina en leche
en polvo

Para ajustar el contenido de proteina se deben
utilizar los siguientes productos lacteos, y conservar
la proporcién entre la proteina de leche y la proteina
de suero (80/20):

a) Retentado de leche: El retentado de leche
es el producto que se obtiene de la concentracion de
la proteina de la leche mediante ultrafiltracion de
leche, leche parcialmente desnatada (descremada),
o leche desnatada descremada;

b) Permeado de leche: EI permeado de la
leche es el producto que se obtiene de la extraccion
de la proteina y la grasa de la leche mediante
ultrafiltracion  de leche, leche parcialmente
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desnatada (descremada), o leche desnatada
(descremada).

c) Lactosa: Azucar propia de la leche”.
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Andlisis técnico

Seccién 3: Términos y definiciones

5. El inciso 3.7 establece que la evaluacién de la conformidad
determina el grado de cumplimiento con las normas oficiales mexicanas o la
conformidad con las normas mexicanas, las normas internacionales u otras
especificaciones, prescripciones o caracteristicas. Nos complace la aceptacion
por parte de México de las normas, especificaciones, prescripciones y
caracteristicas internacionales, y esperamos que la incorporacién de
referencias internacionales a esta definicidén signifique que el gobierno de
México estaria dispuesto a aceptar los métodos de prueba internacionales y de
la industria comdnmente empleados en otros paises para el informe de
resultados requerido. En la seccion 6 de nuestros comentarios, que detalla los
métodos de prueba para cada parametro de composicion, se puede encontrar
mas informacién sobre este punto.

Se adicionaron métodos de pruebas internacionales
en el Proyecto de Norma, para cada una de las
especificaciones fisicoquimicas que se deben
demostrar en el Informe de Resultados.

USDEC

24 de enero de 2018
B000180261

Andlisis técnico

Seccién 5: Denominacidén comercial

6. La tabla 1 del inciso 5.1 enumera los términos relacionados con la
leche en polvo por contenido de grasa: leche entera en polvo, leche
parcialmente descremada en polvo y leche descremada en polvo. La mayoria
de las empresas de Estados Unidos se refieren a la leche en polvo con un
contenido de grasa del 1.5% como maximo como "nonfat dry milk" en inglés,
de acuerdo con la norma de identidad de Estados Unidos del Cddigo de
Reglamentos Federales 21 CFR 131.125 Nonfat dry milk (leche deshidratada
sin grasa) y 21 CFR 131.127 Nonfat dry milk fortified with vitamins A and D
(leche deshidratada sin grasa fortificada con vitaminas A y D), asi como la
norma de grado USDA AMS Nonfat Dry Milk (Spray Process) (leche
deshidratada sin grasa [proceso de pulverizacion]). "Nonfat dry milk” cumple
la norma de identidad del Codex para leche deshidratada descremada. Ya que
el articulo 7.3 de esta norma autoriza que la informacién comercial de las
etiquetas esté en el idioma del pais de origen, pedimos que México siga
permitiendo el uso del término "nonfat dry milk” en inglés en el paquete del
producto. Ademas, también deberian permitirse los términos siguientes en
inglés: skim milk powder, skimmed milk powder, semi-skim milk powder, semi-
skimmed milk powder, partly skimmed milk powder y whole milk powder.

Esta inquietud se atiene en el numeral 7.3, que dice
lo siguiente:

“7.3 La informaciéon comercial debe estar
presente en la etiqueta o envase, la cual puede
presentarse en idioma espafiol, inglés o bien en el
idioma del pais de origen”.
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Seccién 5: Denominacion comercial

7. El inciso 5.2.1 establece que la leche en polvo instantanea debe
cumplir con la lista de aditivos aprobados publicada en el Diario Oficial de
2012-07

El USDEC esta de acuerdo con esto en lo que respecta a la leche en polvo
instantanea. La mayoria de las normas enumeran los aditivos aprobados aparte
de su denominacion comercial, por lo que serfa mas apropiado incorporar una
seccibn con los aditivos, de forma similar al formato de la norma 207-1999 del
Codex.

Se establece en el numeral 5.2.1 lo siguiente:

“5.2.1 Cuando en la leche en polvo instantanea se
usen aditivos, se debe cumplir con lo establecido en
el Acuerdo de Aditivos (Ver 2.27)".

Se hace referencia al Acuerdo por el que se
determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su
uso y disposiciones sanitarias, emitido por la
Secretaria de Salud. Publicado en el Diario Oficial de
la Federacién el 16 de julio de 2012 y sus
subsecuentes reformas y el cual debe ser consultado
por los particulares, ya que se trata de una politica
publica de salud y es aplicable para todos los
productos que se destinan al consumo humano.

USDEC

24 de enero de 2018
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Seccion 6: Especificaciones

8. Métodos de prueba: Cada especificacién de la tabla 2 incluye un
método de prueba.

Nuestros comentarios sobre cada método aparecerdn adjuntos en la tabla al
lado de la especificacién de composicion correspondiente.

Como ya se explicd en la seccion sobre el impacto econdmico,
muchos de los métodos de prueba de la tabla 2 son muy parecidos a los que se
emplean en los Estados Unidos, que son los que recomiendan las
organizaciones internacionales expertas. Sin embargo, hay otros casos en los
que los métodos de México no corresponden con los métodos internacionales
o las practicas de la industria. Dados los avances en las tecnologias de prueba,
nuestra recomendacion serfa hacer hincapié en el cumplimiento de las
especificaciones prescritas, que se pueden verificar en México con los métodos
del pais, pero que se permitiera que los proveedores eligieran sus propios
métodos de prueba para garantizar que el producto cumpla con las
especificaciones.

Exhortamos a México a permitir cierta flexibilidad para que los
exportadores puedan emplear cualquiera de los métodos siguientes para hacer
las pruebas de sus productos a fin de evaluar la conformidad como se indica en
el inciso 3.7 o la documentacién indicada en el inciso 8.1.1 del proyecto:

» Métodos de prueba mexicanos de la tabla 2

Se adicionaron métodos de pruebas internacionales
en el Proyecto de Norma, para cada una de las
especificaciones fisicoquimicas que se deben
demostrar en el Informe de Resultados y los cuales
se encuentran en Referencias Normativas, como a
continuacion se describen:

2.12. I1SO 1736:2008 Dried Milk and
dried milk products — Determination of fat content-
gravimetric method.

2.13. ISO 5537:2004

Dried milk — Determination of moisture
content

2.14. 1SO 17678:2010 Milk  and  milk
products — Determination of milk fat purity by gas
chromatographic analysis of  triglycerides
(Reference method).

2.15. ISO 8156:2005
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+ Métodos de prueba publicados por las siguientes organizaciones
de renombre internacional:

o Codex Alimentarius, CODEX STAN 234-1999 Métodos de analisis
y de muestreo

recomendados (pagina 41)

0 Métodos de prueba de la International Organization for
Standardization (ISO)

o Métodos de prueba de la International Dairy Federation (IDF)
0 Métodos oficiales de andlisis (OMA) de AOAC INTERNATIONAL

0 Métodos de prueba del American Dairy Product Institute (ADPI).
El ADPI ha

compilado los métodos de andlisis estandar que utilizan muchos
fabricantes de

Estados Unidos en las pruebas de laboratorio de productos lacteos.
o Standard Methods for the Examination of Dairy Products (SMEDP)

de

American Journal of Public Health. Este libro contiene los métodos
de

evaluacion de productos lacteos en Estados Unidos.

o Cualquier otro método ampliamente aceptado con el que se
obtengan

resultados repetibles y fiables

Pensamos que las fuentes y los métodos de prueba aqui indicados
se utilizan ampliamente y han sido reconocidos como métodos legitimos en la
industria lactea de todo el mundo, por lo que deben autorizarse para confirmar
las especificaciones de la leche en polvo.

Dried Milk and dried milk products —
Determination of insolubility index

2.16. I1SO 6091:2010 Dried Milk -
Determination of titratable acidity (Reference
method)

2.17. ISO 8968-1:2014 Milk and  milk
products — Determination of nitrogen content — Part
1: Kjeldal principle and crude protein calculation

2.18. ISO/IEC 17025:2017 Requisitos
generales para la competencia de los laboratorios de
ensayo y de calibracién

2.19. American Dairy Products Institute (ADPI)
Standard for Dry Milk products, Method of Analysis,
Determination of Scorched Particles

2.20. ADPI Standard for Dry  Milk
products, Method of Analysis, Determination of
Titratable Acidity

2.21. ADPI Standard for Dry Milk
products, Method of Analysis, Determination of
Solubility Index.

2.22. AOAC  Official Method 991.20

Nitrogen (Total) in Milk, Kjeldahl
Methods

2.23. AOAC Official Method 989.05 Fat in
Milk, Modified Mojonnier Ether Extraction Method

2.24. AOAC Official Method 932.06 Fat in
Dried Milk
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2.25. AOAC Official Method 930.29 Protein
in Dried Milk
2.26. AOAC Official Method 927.05 Loss on
Drying (Moisture) in Dried Milk

USDEC 24 de enero de 2018 Andlisis técnico

B000180261

9. Grasa butirica.

« Composicién: El USDEC esta de acuerdo con los parametros de composicion,
ya que corresponden con la norma 207-1999 del Codex.

« Método de prueba: Algunos de los métodos indicados parecen incluir
informacién distinta a la habitual para el porcentaje de grasa butirica. Nuestra
recomendacion seria eliminar la referencia al método de prueba 2.7 (NMX-F-
490-1999-NORMEX, Determinacién de la composicidén de acidos grasos a
partir de C6 por cromatografia de gases) y la referencia al método de prueba
2.3 (NOM-155-SCFI-2012 seccion 8.7 (Caracterizacion del perfil de acidos
grasos C-4 a C-22) de la lista de métodos para medir el porcentaje de grasa
butirica. Estos métodos son Utiles para descartar la adulteracion del producto
si se sospecha que lleva otro tipo de grasa aparte de grasas lacteas, pero no
serian los métodos habituales para controlar el contenido de grasa. Los otros
dos métodos —el método gravimétrico en la referencia 2.9 (NMX-F-744-
COFOCALEC-2011) y el método Gerber en la referencia 2.3, seccién 8.9 de
NOM-155-SCFI-2012— son muy parecidos a los que emplea la industria para
determinar los niveles de grasa, por lo que deberian permanecer en la tabla.

Los métodos mas usados en la industria son los siguientes:

. o Standard Methods for the Examination of Dairy Products, Edicién
17, Método 15.086, Método Mojonnier, Leche y crema
. 0 ISO 7208:2008 (IDF 22: 2008) Leche desnatada, lactosuero y

mazada. Determinacion del contenido en materia grasa. Método gravimétrico
(método de referencia).

. o Método oficial de AOAC 989.05: Grasa en la leche, Mojonnier
modificado
. 0 ISO 1736: Leche en polvo y productos lacteos en polvo.

Determinacion del contenido en materia grasa. Método gravimétrico

Los métodos de prueba que califican a la grasa,
como lo son:

La  NMX-F-490-1999-NORMEX y la ISO
17678:2010 yano seranrequeridos en el Informe de
Resultados que deberan presentar los particulares,
sino serd parte de la seccién de verificacion y
vigilancia, por lo cual, su comprobacién recaera en la
autoridad.
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USDEC 24 de enero de 2018 Andlisis tecnico Se adicionan al Proyecto de Norma, al final de la
B000180261 Tabla 2 del numeral 6. Especificaciones, los
10. Humedad subindices 3 y 5, para quedar como sigue:
» Composicién: El USDEC sugiere aumentar el contenido maximo de
hume.dad a 5% de acuerdo a la norma 207-1999 del Coglex.' Ta.n)blen “s Cuando el resultado de humedad se exprese con
sugerimos que México adopte el Iengua]eﬂrelauonac!o con la cnstaln;amon de | pase a solidos no grasos, el valor puede ser de hasta
la norma c_Ie Ia_ Iechg en polvo del Eiodex: El contenido de agua no incluye el | ,n maiximo de 5%
agua de cristalizacién de la lactosa”.
- Método de prueba: Ver el primer comentario sobre la flexibilidad . . .
del método de prueba. Los métodos mas usados en la industria son los | “* El contenido de agua no incluye el agua de
siguientes: o Horno de gravedad IDF cristalizacion de la lactosa; el contenido de extracto
o Horno de vacio 926.08 AOAC seco magro incluye el agua de cristalizacién de la
’ lactosa.
0 Método oficial 927.05 AOAC: Humedad en la leche deshidratada o o o i
(33.5.02) Asimismo, se adiciona el siguiente método de prueba
o Standard Methods for the Examination of Dairy Products Ed. 17 internacional para medir esta especificacion:
(15.111) Horno al vacio humedad/sélidos
o Standard Methods for the Examination of Dairy Products Ed. 17 | 2.15. ISO 8156:2005
(15.113) Sin humedad, horno al vacio Dried Milk and dried milk products —
o Standard Methods for the Examination of Dairy Products Ed. 17 | Determination of insolubility index
(15.117) Método Karl Fischer
USDEC 24 de enero de 2018 Andlisis técnico
B000180261
11. Proteinas de la leche, expresadas en forma de sdlidos lacteos no
grasos %:
. Composicién: El USDEC esta de acuerdo con los parametros de
composicién, ya que corresponden con la norma 207-1999 del Codex.
Sugerimos que México adopte el lenguaje relacionado con la cristalizacion de
la norma de la leche en polvo del Codex: "El contenido de agua no incluye el
agua de cristalizacién de la lactosa”.
. Método de prueba: Ver el primer comentario sobre la flexibilidad del
método de prueba. Los métodos mas usados en la industria son los siguientes:
o Kjeldahl AOAC 991.20.1 SMEDP
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01SO 14891:2002: Leche y productos lacteos. Determinacién del
contenido de nitrégeno. Método de rutina utilizando combustién segin el
principio de Dumas

0 Método oficial 992.15 AOAC (39.1.16)

0 Método oficial 991.20 AOAC (33.2.11), "Nitrégeno en la leche
(total)"

o Standard Methods for the Examination of Dairy Products, Edicién
17, H. Michael Wehr, PhD and Joseph F. Frank, PhD, 2004, paginas 489-495,
Método 15.132

0 ISO 8968-2:2001 (IDF 20-2: 2001) Leche: determinacion del
contenido de nitrégeno. Parte 2, Método por digestién en bloque
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12. Caseina expresada en solidos lacteos no grasos, %: Aunque el
USDEC esta de acuerdo con las especificaciones de esta tabla, debido a que las
caseinas representan un 80% aproximadamente de la proteina en la leche,
recomendamos la eliminacion de la especificacion de la caseina de la tabla 2.
Como ya se indic en la seccidn sobre el impacto econémico, pensamos que no
es necesario seguir realizando esta prueba debido a los reglamentos y la
supervision a los que esta sujeta la produccion de leche en polvo. La leche en
polvo fabricada de acuerdo al Codex y a las normas de Estados Unidos tendra
la misma proporcién de caseina y proteina del suero que la leche.

No hay ningln otro pais en el mundo que requiere una prueba de porcentaje de
casefna para la leche en polvo y que, por lo tanto, no hay ninguna planta de
fabricacién que realiza estas pruebas. Tampoco existen métodos establecidos
internacionalmente para medir la caseina en la leche en polvo. Los métodos
existentes para medir la caseina solo estan validados para usarlos con leche
cruda fresca (por ejemplo, Método oficial de la AOAC 998.06, contenido de
nitrogeno caseinico en la leche, método Kjeldahl directo). El contenido de
nitrégeno caseinico en la leche tratada térmicamente sera artificialmente alto
debido a la desnaturalizacién de la proteina del suero.

Ademas, la prueba de la caseina resulta muy costosa y es complicada de hacer
por lotes. Si se exige que los fabricantes hagan esta prueba para cada lote se
crearia un alto costo de entrada al mercado.

Aunque entendemos la utilidad de comprobar el porcentaje de la
porcién no grasa de los sélidos lacteos para controlar la pureza o adulteracién
del producto, no pensamos que este resultado deba formar parte de cada
informe de resultados. Recomendamos eliminar la caseina expresada en

La especificacion de caseina ya no se incluye dentro
del informe de resultados que los particulares deben
presentar, por lo cual, se modificd el Proyecto de
Norma para que sea una especificaciéon que se mida
en verificacion y vigilancia y sea responsabilidad de
la autoridad.

Se adicionan los subindices 1, 4 y 5 a la Tabla 2 del
Proyecto de Norma, para quedar como sigue:

“IPara expresar el contenido de proteinas de la leche
en relacion a solidos no grasos utilizar la siguiente
férmula: % de proteina m/m = [Proteina % / Sélidos
no grasos %] x 100

4 Para la determinacién de proteinas, se pesa 1
gramo de muestra de leche en polvo (no se
reconstituye), se coloca en el tubo de digestion y se
sigue el método conforme a la referencia normativa
2.2

5 El contenido de agua no incluye el agua de
cristalizacion de la lactosa; el contenido de extracto
seco magro incluye el agua de cristalizacién de la
lactosa”.
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sélidos lacteos no grasos, %, de la tabla 2. La definicién de leche en polvo del
inciso 3.2 ya indica que la proporcién entre proteina del suero y caseina no se
modifica, por lo que el problema de la adulteracién ya se aborda mediante dicha
definicion. NOM-155-SCFI-2012 también incluye una especificacion para la
caseina, por lo que eliminarla de la tabla 2 no implica la eliminacidn del requisito
de que la caseina suponga el 80% aproximadamente de la proteina de la leche.
Lo Gnico que se haria serfa eliminar el requisito de que las empresas hicieran
pruebas a cada lote para demostrar que la leche en polvo no esta adulterada.

USDEC
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13. Acidez (como acido lactico) %:

. Método de prueba: El método de prueba que se emplea en la norma
de México es distinto al de Estados Unidos. El método recomendado en México
estd pensado para leche liquida y no especifica el tratamiento de la leche en
polvo. No incluye instrucciones para reconstituirla con el fin de hacer las
pruebas. El calculo del método expresa el resultado de la acidez con las
unidades gram/L, que son distintas a las que se emplean en la tabla 2.
Recomendamos el uso de Standard Method for the Examination of Dairy
Products (SMEDP), capitulo 15 (nimero de método 15.021, Acidity,
Titratable-Phenolphthalein Indicator (Class O). Este método también lo
recomienda el ADPI; se utiliza ampliamente en el sector lacteo de los Estados
Unidos y arrojaria resultados en forma de porcentaje de acido lactico.

Los métodos mas usados en la industria son los siguientes:

. o Standard Methods for the Examination of Dairy Products, Edicién
17, nimero de método 15.021, Acidity, Titratable-Phenolphthalein Indicator
(Class O)

. o Método oficial 947.05 AOAC (39.1.16)

Se adicionan los siguientes métodos de prueba
internacional en el apartado de referencias
normativas y como métodos validos para medir la
especificacion de Acidez (como acido lactico):

2.16. I1SO 6091:2010 - Dried Milk —
Determination of titratable acidity (Reference
method)

2.20. ADPI - Standard for Dry Milk products,
Method of Analysis, Determination of Titratable
Acidity

Conlo anterior se consideran los métodos de prueba
mas utilizados a nivel internacional para medir esta
especificacion y se atiende el comentario.
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14. Particulas Quemadas

- Composicion: El proyecto establece un requerimiento de disc B para la leche
en polvo. No obstante, la leche en polvo que se utiliza como ingrediente en la
elaboracion de alimentos puede ser del disco C. La leche en polvo del disco C
tiene mas cantidad de particulas quemadas que el disco B y puede venderse a
un menor precio. Recomendamos que se permita el disco C para leche en polvo
destinada a tratamiento posterior. En la seccidn sobre el impacto econémico
pueden encontrarse mas detalles.

« Método de prueba: Deberia incorporarse la siguiente enmienda: "La porosidad
del filtro de particulas quemadas debe ser equivalente a la porosidad de la

Se adiciona el método de prueba internacional
para la especificacion de particulas quemadas:

2.19. American Dairy Products Institute
(ADPI) - Standard for Dry Milk products, Method
of Analysis, Determination of Scorched Particles

Se adicionan al Proyecto de Norma las
categorias de estandar y extra con la finalidad
de diferenciar las distintas calidades que la
industria puede demandar para los distintos
procesos de elaboracion de productos en los
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tarjeta de prueba que se cita en el método de prueba del ADPI vigente para
particulas quemadas, que equivale a una tasa de retencién de 75 micrones”. La
industria de Estados Unidos desearfa que el método de prueba correspondiera
al método del ADPI, el mas utilizado en el sector. Pensamos que es importante
que se definan el tamafio de la muestra, la abertura del embudo y la porosidad
del filtro, como ocurre en ADPI, ya que de lo contrario seria complicado
comparar los resultados de varios laboratorios.

» Los métodos mas usados en la industria son los siguientes: o
Standard Methods for the Examination of Dairy Products, Edicion 17, método
15.172, Scorched Particles

o ADPI Scorched Particle Standard for Dry Milks

que utilice la leche en polvo o leche
deshidratada como materia prima, con lo cual,
se atiende la solicitud de flexibilizar el parametro
de la especificacién de particulas quemadas,

ara guedar como sigue:
Parcialm
ente Descrem
cEi?iF::e Entera Descrem ada
acio ada
nes Ex E,St Ext E,St Ex E,St
tra | &N ra an | g | @0
dar dar dar
SDé Dis | Dis | Dis | Dis | Dis
Parti o co co co co co
culas B C B C B C
que
22.
mad 15 | 22. 22.
AN A
(mg) | & | ma ma
X X. X X. X.
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15. Indice de insolubilidad:

« Composicidén: Nuestra sugerencia es subir el limite de insolubilidad hasta 1.5
ml para la leche en polvo parcialmente descremada y leche entera en polvoy a
2.5 para la leche descremada en polvo. Estos valores corresponden a las
normas de grado de los Estados Unidos.

La leche en polvo deshidratada a temperatura baja, media y alta se fabrica para
funciones y usos especificos. A temperatura baja y media se fabrica férmula
para lactantes y bebidas a base de leche, mientras que la deshidratada a
temperatura alta se emplea en la industria de panificacién, carnica y de
elaboracion de alimentos. La subida de la temperatura en el tratamiento de la
leche afecta su solubilidad. Las normas de grado de USDA reconocen estas
diferencias: Leche deshidratada entera; Leche deshidratada descremada. En el
caso de la leche descremada en polvo a temperatura alta, la norma del USDA
permite un indice de insolubilidad de 2.0 ml (grado extra) y 2.5 ml (grado

Se adicionan los siguientes métodos de prueba
internacionales:

2.15. ISO 8156:2005 - Dried Milk and dried
milk products — Determination of insolubility index

2.21. ADPI Standard for Dry  Milk
products, Method of Analysis, Determination of
Solubility Index.

Se adicionan al Proyecto de Norma las categorias de
estandar y extra con la finalidad de diferenciar las
distintas calidades que la industria puede demandar
para los distintos procesos de elaboracién de
productos en los que utilice la leche en polvo o leche
deshidratada como materia prima, con lo cual, se
atiende la solicitud de flexibilizar el parametro de la
especificacion de indice de insolubilidad, para quedar
como sigue:
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estandar). La norma del USDA para la leche deshidratada (grado estandar)
permite un indice de insolubilidad de 1.5

La gran mayoria de la leche en polvo se fabrica con tecnologia de secado por
17

pulverizacién en lugar de rodillo, pero es importante sefalar que el producto
resultante del proceso con rodillo tiene un indice de solubilidad distinto.
También nos gustaria que se aclarara el significado de la nota 3: "Indicar el
tratamiento” del indice de insolubilidad. ; A qué tratamiento se hace referencia?

+ Método de prueba: Los métodos mas usados en la industria son los
siguientes: o Standard Methods for the Examination of Dairy products, Edicién
17,15.171, Solubility Index

0 ISO 8156:2005 (IDF 129: 2005): Leche en polvo y productos
lacteos en polvo. Determinacién del indice de insolubilidad.

o Normas del ADPI para ingredientes lacteos
Andlisis técnico

16. Notas a la tabla 2: Se hace referencia a varios sélidos lacteos no
grasos, incluyendo la nota 1, para expresar el contenido de proteinas lacteas
en relacién con los sélidos no grasos. Seria posible incluir una definicién de
sélidos lacteos no grasos, junto con un ejemplo, en lo que se refiere al calculo
de las proteinas lacteas, expresadas en forma de sélidos lacteos no grasos %
m/m, a fin de eliminar cualquier ambigliedad?

Parcialm
Espe Entera ente Descrem
cific Descrem ada
acio ada
nes E Est | Ex | Est E Est
xt | and | tr | &and | xt | and
ra ar a ar ra ar
Ml T T
nsol | O | 150|152 20
- m | max | m | max | m | max
ubilid . . .
a ax ax
ad
(mp) | *

Respecto a las Notas de la Tabla 2, se adiciona el
subindice 1 para quedar como sigue:

“1 Para expresar el contenido de proteinas
de la leche en relacién a solidos no grasos utilizar la
siguiente férmula: % de proteina m/m = [Proteina %
/ Sélidos no grasos %] x 100”.
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Seccion 7: Etiquetado comercial del envase

17. Elinciso 7.2.3 requiere el nombre, la denominacion o razén social y
el domicilio fiscal del fabricante o responsable de la fabricacién para productos
nacionales o bien del importador para productos importados. Incluir la
informacién del importador en las etiquetas de los envases de leche en polvo
no es una practica muy comun. Los fabricantes envasan y etiquetan la leche en
polvo en el momento de su fabricacion, por lo que no siempre se conoce el
destino del producto. Los primeros 10 meses de 2017, las empresas
estadounidenses exportaron leche en polvo a 73 paises, ademas de abastecer
al amplio mercado interior. Si México empezara a requerir que la informacion

Se modifica la redaccién del numeral 7.3, para
quedar como sigue:

“7.2.3 Nombre o denominacién social o razén
social y domicilio del fabricante o responsable del
producto”.

Conlo anterior, se atiende la inquietud expresada en
el comentario sobre la informacion del importador.
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del importador figurara en todos los envases, el costo para la industria de
Estados Unidos seria muy significativo, tanto desde el punto de vista monetario
como logistico. Los fabricantes se verian obligados a crear empaques para cada
uno de sus importadores al mercado mexicano. Se complicaria el
mantenimiento del inventario de productos y las practicas de primero en
entrar, primero en salir (FIFO) se verian afectadas.

En lugar de requerir la informacién del importador para
importaciones, sugerimos la eliminacion de "para productos nacionales”, de
forma que se incluya el nombre del fabricante o parte responsable con fines de
rastreabilidad, tanto en productos nacionales como importados. El certificado
sanitario que acompafaria el cargamento a México llevaria el nombre y el
domicilio social del importador y los nimeros de lote, con el fin de establecer la
rastreabilidad mediante documentacion.
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Seccién 7: Etiquetado comercial del envase

18. El inciso 7.3 dispone que la informacién comercial de la etiqueta o
envase puede estar en espafol o en el idioma del pais de origen. Ademas de la
informacién comercial detallada en el inciso 7, solicitamos que el nombre del
producto (denominacion comercial) enla tabla 1 de esta norma también pueda
estar en el idioma del pais de origen. Como ya se hizo notar en los comentarios
al inciso 5.1, "nonfat dry milk” (leche deshidratada sin

grasa) debe considerarse sinbnimo de "skim milk powder" (leche descremada
en polvo) y debe permitirse en las bolsas de leche en polvo con un contenido
graso de menos de 1.5%

Se modifica la redaccién del numeral 7.3, para
quedar como sigue:

“7.3 La informacién comercial debe estar
presente en la etiqueta o envase, la cual puede
presentarse en idioma espariol, inglés o bien en el
idioma del pais de origen”

La informacidn comercial que se debe declarar en la
etiqueta incluye a la que se especifica en la Tabla 1.
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Seccion 8: Procedimiento para la Evaluacién de la Conformidad

19. La seccién 8 dispone que la evaluacion de la conformidad se lleve a
cabo mediante el informe de resultados emitido por un laboratorio registrado
ante la Direccién General de Normas (DGN). Este nuevo requisito causa
preocupacion por varios motivos.

a. Los exportadores ya estan obligados a presentar y entregar un
certificado de andlisis al importador para que lo presente con la solicitud de
permiso de importacion ante la Secretaria de Salud. Las especificaciones de
composicion de la leche en polvo ya se identifican en este documento. La
presentacion de otro informe de resultados seria un requisito redundante.

b. En general, México acepta certificados de andlisis para productos
alimenticios, incluidos los lacteos. Nos parece innecesario establecer requisitos

Se modifica la redaccion del numeral 8
Procedimiento para la Evaluacion de la Conformidad
(PEC), para quedar como sigue:

8 Procedimiento para la Evaluacion de la
Conformidad (PEC)

La Evaluacién de la conformidad se debe llevar a
cabo, mediante el informe de resultados o informe
de prueba o informe de ensayo, emitido por los
Laboratorios de Prueba (LP) registrados ante la
Direccion General de Normas de la Secretaria de
Economia (DGN).
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de acreditacion de laboratorios, exclusivamente para aquellos que efectGan
pruebas para la leche en polvo.

C. Lo mas probable es que el requisito del informe de resultados se
haga cumplir en la frontera en el momento de la importacién, pero la forma en
que el gobierno mexicano haria cumplir el requisito de que tal informe lo
elaboraran laboratorios aprobados no esta clara en el caso de la leche en polvo
fabricada dentro del pais. Por este motivo, y para que las importaciones no se
vieran injustamente perjudicadas, urgimos la eliminacion del requisito de
informe de resultados y la continuacién del requisito vigente de certificado de
analisis que se describié con anterioridad.

Si el gobierno mexicano insiste en requerir el informe de resultados, sugerimos
conservar el lenguaje de la norma actual que permite que las pruebas las
efectden laboratorios reconocidos por las autoridades competentes de otros
paises, "resultados de laboratorios de prueba (LP) acreditados y aprobados
conforme a la ley; o laboratorios de prueba reconocidos por las autoridades
competentes o entidades en el extranjero; o laboratorios de prueba que
cumplan con NMX-EC-17025-IMNC-2006". Los gobiernos extranjeros,
incluido el de Estados Unidos, ya cuentan con procesos de aprobacién de
laboratorios que pueden sustituir un reconocimiento ISO formal.

Andlisis técnico

Seccion 8: Procedimiento para la Evaluacién de la Conformidad

20. El articulo 8.2 del proyecto de norma oficial establece los requisitos
de

muestreo en la elaboracion del informe de resultados. Como ya se indicé en la
seccién sobre impacto econdémico de nuestros comentarios, el costo extra para
los fabricantes podria ser significativo dependiendo de la interpretacién de los
requisitos de esta seccién. La practica actual con el certificado de analisis
requerido consiste en extraer y someter a prueba muestras representativas de
cada lote. Algunas empresas emiten un certificado por lote, mientras que otras
incluyen en un solo certificado los resultados de varios lotes, sometidos a
prueba de forma individual. Si las autoridades mexicanas empiezan a exigir un
informe de resultados por cargamento, seria un requisito burocratico, costoso
e inviable desde un punto de vista logistico. Un vagdn de leche en polvo
contiene entre 10 y 12 nimeros de lote distintos. Nuestra sugerencia es que
se sigan permitiendo resultados para cada lote, como ocurre ahora con el
certificado de andlisis.

Para efectos de evaluar la conformidad de la
presente, los informes de resultados son validos si
éstos son emitidos por LP:

. Acreditados y aprobados conforme a la
Ley, o;
. Cuyos informes sean reconocidos para la

obtencion de un permiso sanitario previo de
importacion, autorizados por la Comisioén Federal
para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios o
cualquier otra autoridad del gobierno mexicano, o;

. Reconocidos por autoridades
competentes o entidades de acreditacion en el
extranjero, o;

. Que cumplan con la norma NMX-EC-
17025-IMNC-2006 o ISO/IEC 17025:2017 (ver
referencias normativas 2.9 y 2.18).

Elregistro ante la DGN de los laboratorios de prueba,
es un tramite gratuito y tiene como finalidad
asegurar la rastreabilidad de los laboratorios de
prueba que presenten informes de resultados para
comercializar leche en polvo como materia prima en
territorio nacional.

No se solicita un informe de resultados por
cargamento. El Proyecto de Norma indica en su
numeral 8.2.1, lo siguiente:

“8.21 El LP debe aplicar un muestreo
estadisticamente representativo por lote”

USDEC
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Seccién 9: Verificacion y vigilancia

21. El gobierno de México tiene derecho a verificar que los productos
nacionales e importados cumplan con la normativa del pais. Nos gustaria una
aclaracion sobre el plazo durante el cual el gobierno someteria a prueba los
productos y proporcionaria los resultados, y también los pasos que los
exportadores podrian tomar para repetir las pruebas si los resultados del
gobierno difieren de los del certificado de andlisis/informe de resultados. El
USDEC sugiere que el gobierno mexicano facilite los resultados antes de dos
dias laborales de la conclusion de la prueba realizada en México. La repeticion
de la prueba por parte de un laboratorio independiente también debe
autorizarse inmediatamente.

El Proyecto de Norma no establece que el Gobierno
Mexicano va a llevar a cabo analisis fisicoquimicos a
la leche en polvo que se comercialice como materia
prima en el punto de entrada al pais. En el punto de
entrada al pais, se debera presentar el informe de
resultados con los laboratorios de prueba, conforme
a lo descrito en el numeral 8 y registrados ante la
Direccién General de Normas. La autoridad a través
de la verificacion y vigilancia, podrd realizar las
pruebas necesarias al producto que se comercializa
en el territorio nacional.

CANILEC

13 de enero de 2018
B000180120

En la Camara Nacional de Industriales de la Leche (CANILEC), deseamos
manifestar nuestro interés por elaborar normas que protejan ante riesgos y
que sean Utiles para lograr solucionar la problematica que pueda presentarse
en nuestro sector lechero. En ese sentido, queremos conocer la informacién
que soporta esta necesidad, ya que nuestras empresas, asi como el Programa
de Abasto Social de leche de LICONSA, son usuarios de esta materia prima,
tanto de origen nacional como internacional. Actualmente la Autoridad en
materia de salud e inocuidad, efectda la revision de la leche en polvo que
ingresa al Pais y la que se produce en México y no ha reportado ningln
incidente que denote un riesgo a la poblacidn, es decir, garantiza el uso de
cada materia prima, mas aln cuando es destinada a producir bienes finales
para consumo humano. Nuestra institucion siempre ha trabajado para lograr
directrices y normas oficiales mexicanas que contribuyan a fortalecer nuestra
cadena producto leche, esto es, a desarrollar y mejorar nuestra produccion de
leche, procesamiento, transformacion, transporte y consumo, en el entendido
de que la leche y sus productos proporcionan nutricion a la poblacién. En vista
de lo anterior, solicitamos que en caso de requerirse un documento de
NORMA OFICIAL MEXICANA, se nos permita adicionar toda una serie de
comentarios que hemos elaborado con la finalidad de que esta regulacién no
se constituya en un obstaculo técnico al comercio, que no podemos plasmar
aqui por limitacién de espacio y formato. Finalmente, Consideramos que el
objetivo principal de nuestra legislacion es facilitar y garantizar la operaciony
elaboracion de productos seguros a nuestra poblacion, por lo cual ponemos
nuevamente nuestra experiencia para optimizar la posible implementacién de
esta Norma Oficial Mexicana y asi garantizar una competencia justa.

La leche en polvo al ser un sustituto de la leche fluida,
era de suma importancia elaborar una Norma Oficial
Mexicana para asegurar la calidad del producto y
evitar la competencia desleal de productores de
leche en polvo y productores de leche fluida. Es por
lo anterior, que surge la necesidad de normalizar el
producto que se comercializa como materia prima
en el territorio nacional, Los comentarios que ha
hecho la Camara Nacional de Industriales de la Leche
(CANILEC) se han recibido dentro del proceso de
consulta publica, y las respuestas a dichos
comentarios serdn publicados en el Diario Oficial de
la Federacidon 15 dias naturales previos a la
publicacién de la Norma Oficial Mexicana definitiva
en ese mismo diario.
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24 de enero de 2018
B000180263

Rodrigo Fernandez - U.S. Dairy Export Council - Consejo de Exportacién de
Productos Lacteos de Estados Unidos. Con fecha 24 de enero de 2018, nuestra
organizacion envié comentarios al presente Anteproyecto de Norma Oficial
Mexicana - Leche en Polvo o Leche Deshidratada - Materia Prima.
Especificaciones, Informacién Comercial y Métodos de Prueba. Los
comentarios fueron enviados via correo electronico a la direccion de
cofemer@cofemer.gob.mx en atencién del Lic. Mario Velasco. Nuestra
organizacion agradece la oportunidad de enviar comentarios a la presente.
Cabe senalar que nuestra organizacion agrupa y representa a los productores,
comercializadores y exportadores de leche y lacteos de Estados Unidos,
ademas de hacer mencion que Estados Unidos es el principal proveedor de
leche descremada en polvo para la industria procesadora de alimentos de
Mexico. Los exportadores de leche en polvo descremada de Estados Unidos son
responsables de mas del 85% de la demanda anual de este producto en Mexico,
de ahi nuestro profundo interés en este anteproyecto de Norma Oficial
Mexicana.

Los comentarios se han atendido conforme a lo
descrito en la atencién del comentario nimero:
B000180261, del 24 de enero de 2018.

COFECE

24 de abril de 2018
B000181473

Se detecté que las especificaciones fisicoquimicas establecidas por el Proyecto
resultan mas restrictivas que los estandares internacionales:

El Codex Alimentarius de la Organizacion para la Comida y Agricultura (FAQ) y
la Organizacién Mundial de la Salud (WHO) sefala las especificaciones
fisicoquimicas sobre acidez, particulas quemadas e indice de insolubilidad como
deseables, mas no esenciales.

En Estados Unidos, el U.S. Department of Agriculture (USDA) distingue entre
leche instantanea y no instantanea siendo los requisitos de esta Gltima menos
restrictivos.

Se advierte que las condiciones fisicoquimicas establecidas por el Proyecto
(para leche en polvo instantanea y no instantanea) asemejan a la certificacién
del USDA para leche instantanea, imponiendo asi regulacion altamente
restrictiva para la leche en polvo no instantanea.

No se identifican especificaciones fisicoquimicas obligatorias en regulacion de
otros paises

Se adicionan al Proyecto de Norma las categorias de
estandar y extra con la finalidad de diferenciar las
distintas calidades que la industria puede demandar
para los distintos procesos de elaboracién de
productos en los que utilice la leche en polvo o leche
deshidratada como materia prima, con lo cual, se
atiende la solicitud de no ser restrictivos en los
parametros de las siguientes especificaciones:
indice de insolubilidad, particulas quemadas y acidez.

COFECE

11 dejulio de 2018
B000182495

Se identifican restricciones, tanto relativas a estandares técnicos como al
procedimiento de evaluacién de la conformidad, que pueden resultar contrarias
a la competencia econdémica vy libre concurrencia en el mercado de leche en
polvo o deshidratada, por lo que se recomienda atender las recomendaciones
vertidas en esta opinion.

Se adicionan al Proyecto de Norma las categorias de
estandar y extra con la finalidad de diferenciar las
distintas calidades que la industria puede demandar
para los distintos procesos de elaboracién de
productos en los que utilice la leche en polvo o leche
deshidratada como materia prima, con lo cual, se
atiende la solicitud de no ser restrictivos en los
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parametros de las siguientes especificaciones:
indice de insolubilidad, particulas quemadas y acidez.

Asimismo, se adicionan en las referencias
normativas los métodos de prueba internacionales
necesarios para asegurar que existan mayores
restricciones en la evaluacion de la conformidad.

Ciudad de México a 17 de septiembre de 2018

El Director General de Normas y Presidente del Comité Consultivo
Nacional de Normalizacién de la Secretaria de Economia

Lic. Alberto Ulises Esteban Marina



