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Hola Buenas tardes, envié comentarios del proyecto de NOM 142.

Saludos, buen dia

Regards,
VYerénica del Carmen Dérez meléndrez
Coordinador de Laboratorio
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MIKEL ANDONI ARRIOLA PENALOSA, Comisionado Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios y
Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Regulacién y Fomento Sanitario y
CHRISTIAN TUREGANO ROLDAN, Director General de Normas de la Secretaria de Economia y Presidente
del Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Seguridad al Usuario, Informaciéon Comercial y Practicas
de Comercio, con fundamento en los articulos 34 y 39 de la Ley Organica de la Administracion Publica
Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3 fraccion XXII, 17 Bis 2, 194 fraccion |, 197,
199, 205, 210, 217, 218, 393, 396 fraccion |, 401 Bis, 401 Bis 1, 401 Bis 2 de la Ley General de Salud; 3
fraccion XI, 38 fracciones Il y VII, 39 fraccion V, 40 fraccion |, V, Xl y XlI, 41, 43, 44, 45, 47, 51 y 52 de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacion; 28, 31, 32, 33, 34 y 39 del Reglamento de la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion; 1 fraccion XXVIII, 4, 8, 10, 15, 20, 22, 25, 175, 176, 177, 178, 179, 209, 210, 211,
213 y 214 del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; 2 apartado C fraccién X del
Reglamento Interior de la Secretaria de Salud; 3 fraccion | inciso d fraccion Il, 10 fracciones IV y VIII del
Reglamento de la Comision Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios; 21 fracciones I, IX, XIl 'y XX
del Reglamento Interior de la Secretaria de Economia, hemos tenido a bien expedir y ordenar la publicaciéon
en el Diario Oficial de la Federacion del Proyecto de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-142-SSA1/SCFI-
2013. Bebidas alcohdlicas. Especificaciones sanitarias. Etiquetado sanitario y comercial

El presente proyecto se publica a efecto de que los interesados, dentro de los siguientes sesenta dias
naturales contados a partir de la fecha de su publicacién, presenten sus comentarios por escrito y con el
sustento técnico suficiente ante el Comité Consultivo Nacional de Normalizacién de Regulacién y Fomento
Sanitario, sito en Oklahoma 14, Colonia Napoles, delegacién Benito Juarez., México, D.F., teléfono 50805200
extension 1333, correo electronico rfs@cofepris.gob.mx.

Durante el plazo mencionado, los documentos que sirvieron de base para la elaboracion del proyecto asi
como la manifestacion de impacto regulatorio (MIR), estaran a disposicion del publico para su consulta en el
domicilio del Comité.

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-142-SSA1/SCFI-2013. BEBIDAS
ALCOHOLICAS. ESPECIFICACIONES SANITARIAS. ETIQUETADO SANITARIO Y COMERCIAL

PREFACIO

En la elaboracion de la presente norma participaron los siguientes Organismos e Instituciones:
SECRETARIA DE SALUD

Comisién Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios

SECRETARIA DE ECONOMIA

Direccion General de Normas

Procuraduria Federal del Consumidor

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION
Direccion General de Fomento a la Agricultura

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE TRANSFORMACION

CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE LA CERVEZA Y DE LA MALTA



CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA TEQUILERA
SOCIEDAD MEXICANA DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION, S.C. (NORMEX)
CONSEJO MEXICANO VITIVINICOLA, A.C.

CONSEJO REGULADOR DEL TEQUILA, A.C.

ASOCIACION DE IMPORTADORES Y REPRESENTANTES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES DE AGUARDIENTES REGIONALES
ASOCIACION DE PRODUCTORES DE CHARANDA DE LA REGION DE URUAPAN DE MICHOACAN
ASOCIACION PROMOTORA DE LA INDUSTRIA DEL AGUAMIEL Y SUS DERIVADOS

LA MADRILENA, S.A. DE C.V.

BACARDI Y CIA., S.A. DE C.V.

BANUET CONSULTORES®

BODEGAS COLLADO, S.A. DE C.V.

BROWN-FORMAN TEQUILA MEXICO, S. DE R.L. DE C.V.

CASA CUERVO, S.A. DE C.V.

CASA XI, S.A. DE C.V.

COMPANIA VINICOLA CLUB 45, S.A. DE C.V.

CORPORACION LICORERA DEL SUR, S.A. DE C.V.

DESTILADORA VESTIGIO, S.A. DE C.V.

DON FA, S.A. DE C.V.

CENTRO DE CONTROL TOTAL DE CALIDADES, S.A. DE C.V.

DESTILADORA DE AGAVES MEXICANOS, S.A. DE C.V.

DIAGEO MEXICO, S.A. DE C.V.

DISTILLED SPIRITS COUNCIL OF THE UNITED STATES. (DISCUS)

INDUSTRIAS VINICOLAS PEDRO DOMECQ, S.A. DE C.V.

LABORATORIO UNIVERSITARIO DE GEOQUJMICA ISOTOPICA DEL INSTITUTO DE GEOLOGIA DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO.

LICORES VERACRUZ, S.A. DE C.V.

BODEGAS COPA DE ORO, S.A. DE C.V.

ORGANIZACION CHONTAL Y ZAPOTECA DE PRODUCTORES DE AGAVE Y MEZCAL, A.C.
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1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

1.1 La presente Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones sanitarias y
disposiciones de etiquetado sanitario y comercial de las bebidas alcohdlicas que se comercialicen en el
territorio nacional.

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 o importacion. Quedan exceptuados los productos para
exportacion.

2. REFERENCIAS

Esta norma se complementa con las siguientes Normas Oficiales Mexicanas y Normas Mexicanas o las que
las sustituyan:

NOM-127-SSA1-1994. Salud ambiental, agua para uso y consumo humano- limites permisibles de calidad y
tratamiento a que debe someterse el agua para su potabilizacién.

NOM-251-SSA1-2009. Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
NOM-008-SCFI-2002. Sistema General de Unidades de Medida.

NOM-030-SCFI-2006. Informacion comercial. Declaracion de cantidad en la etiqueta-Especificaciones.
NMX-V-004-NORMEX-2005. Bebidas alcohdélicas- Determinacién de Furfural. Método de Ensayo (Prueba).



NMX-V-005-NORMEX-2012. Bebidas alcohdlicas- Determinacién de aldehidos, ésteres, metanol y alcoholes
superiores- Métodos de ensayo (prueba)

NMX-V-025-NORMEX-2010. Bebidas alcohdlicas-Determinacion de Adicién de alcoholes o Azucares
Provenientes de cafia, sorgo o maiz a bebldas alcohdlicas provenientes de uva, manzana o pera mediante la
relacion isotopica de Carbono 13 (6 C vrpB). Determmamon del origen de CO; en bebidas alcohdlicas
gaseosas mediante la relacién isotdpica de carbono 13 (6 CvaB) Determinacion de la adicién de agua en
los vinos mediante la relacién isotopica de oxigeno 18 (3'° O vswow), Por Espectrometria de Masas de
Isétopos estables- Métodos de prueba.

NMX-V-027-NORMEX-2009. Bebidas alcohdlicas- Determinacion de anhidrido sulfuroso, diéxido de azufre
(SO) libre y total- Métodos de ensayo (Prueba).

NMX-V-046-NORMEX-2009. Bebidas alcohdlicas- Denominacion, clasificacion, definiciones y terminologia.

3. DEFINICIONES
Para fines de esta norma se entiende por:

3.1. Abocado o Abocamiento, procedimiento para suavizar el sabor de las bebidas alcohdlicas mediante
la adicion de aditivos permitidos por la Secretaria.

3.2. Aditivo alimentario, 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 tecnoldgicos 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
afadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales.

3.3. Adulteracion, Se considera adulterado un producto cuando:

e Su naturaleza o composicién no corresponden a aquellas con que se etiquete, anuncie, expenda,
suministre o cuando no correspondan a las especificaciones de su autorizacion.

e Haya sufrido tratamiento que disimule su alteraciéon, se encubran defectos en su proceso o en la
calidad sanitaria de las materias primas utilizadas.

3.4. Alcohol etilico, es el producto obtenido por fermentacion, principalmente alcohédlica de los mostos
de las materias primas de origen vegetal que contienen azucares o de aquéllas que contienen almidones
sacarificables (cafia de azucar, mieles incristalizables, jarabe de glucosa, jarabes de fructosa, cereales, frutas,
tubérculos, entre otras) y que dichos mostos fermentados son sometidos a destilacion y rectificacion. Su
férmula es CH3-CH2-OH. Segun su contenido de impurezas el alcohol etilico puede denominarse espiritu
neutro, alcohol etilico de calidad o alcohol etilico comun cuando contiene un maximo 7,5 mg; 12,5 mg o 60 mg
de impurezas por 100 ml de alcohol etilico anhidro respectivamente.

3.5. Afiejamiento, es el proceso de maduracién al que se somete un producto alcohdlico por lo menos un
afo. La capacidad de las barricas en las que se afeja, no debe ser superior a 600 litros.

3.6. Bebida alcohdlica, aquella que contengan alcohol etilico en una proporcién de 2,0% y hasta 55,0%
en volumen. Cualquiera otra que contenga una proporcion mayor no podra comercializarse como bebida.

3.7. Bebida alcohdlica destilada, producto obtenido por destilacion de liquidos fermentados que se
hayan elaborado a partir de materias primas vegetales en las que la totalidad o una parte de sus azucares
fermentables, hayan sufrido como principal fermentacion, la alcohdlica, siempre y cuando el destilado no haya
sido rectificado totalmente, por lo que el producto debera contener las sustancias secundarias formadas
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durante la fermentaciéon y que son caracteristicas de cada bebida, con excepcién del vodka, susceptibles de
ser abocadas y en su caso afiejadas o maduradas, pueden estar adicionadas de ingredientes y aditivos
permitidos por la Secretaria. Con contenido alcohdlico de 25,0 hasta 55,0 % Alc. Vol.

3.8. Bebida alcohdlica fermentada, es el producto resultante de la fermentacién principalmente
alcohdlica de materias primas de origen vegetal, pueden adicionarse de ingredientes y aditivos permitidos por
la Secretaria. Con contenido alcohdlico de 2,0 hasta 20,0 % Alc. Vol.

3.9. Bebida alcohdlica preparada, producto elaborado a base de bebidas alcohdlicas destiladas,
fermentadas, licores, espiritu neutro, alcohol de calidad o alcohol comin o mezclas de ellos en agua,
aromatizada y saborizada con procedimientos especificos y que pueden adicionarse de otros ingredientes y
aditivos permitidos por la Secretaria. Con contenido alcohdlico de 2,0 hasta 12,0 % Alc. Vol.

3.10. Coadyuvante de elaboracion, 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 elaboracién de
materias primas, productos 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.

3.11. Coctel, Producto elaborado a partir de bebidas alcohdlicas destiladas, fermentadas, licores, espiritu
neutro, alcohol de calidad o alcohol comun o mezcla de ellos y agua, aromatizados y saborizados con
procedimientos especificos y que pueden adicionarse de ingredientes asi como de aditivos y coadyuvantes
permitidos por la Secretaria. Su contenido alcohdlico sera de 12,0 hasta 32,0% Alc. Vol.

3.12. Contaminacion, presencia de materia extrafia, sustancias toxicas o microorganismos, en cantidades
que rebasen los limites permisibles establecidos por la Secretaria o en cantidades tales que representen un
riesgo a la salud.

3.13. 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 del
producto preenvasado o, cuando no sea posible por las caracteristicas del producto, al embalaje.

3.14. Fecha de consumo preferente, fecha en que, bajo determinadas condiciones de almacenamiento,
expira el periodo durante el cual el producto preenvasado es comercializable y mantiene las cualidades
especificas que se le atribuyen tacita o explicitamente, pero después de la cual el producto preenvasado
puede ser consumido.

3.15. Ingrediente, cualquier sustancia o producto, incluidos los aditivos, que se emplee en la fabricacion o
preparacion de la bebida y esté presente en el producto final, transformado o no.

3.16. Leyenda precautoria, cualquier texto o representacion que prevenga al consumidor sobre la
presencia de un ingrediente especifico, o sobre los dafios a la salud que pueda originar el abuso en el
consumo de éste.

3.17. Licor o crema, producto elaborado a base de bebidas alcohdlicas destiladas, espiritu neutro, alcohol
de calidad o alcohol comin o mezcla de ellos; con un contenido no menor de 1,0% (m/v) de azucares o
azucares reductores totales y agua; aromatizados y saborizados con procedimientos especificos y que
pueden adicionarse de ingredientes, asi como aditivos y coadyuvantes permitidos por la Secretaria. Su
contenido alcohdlico sera de 13,5 hasta 55,0% Alc. Vol. También conocido como cordial.

3.18. Limite maximo, cantidad establecida de aditivos, microorganismos, parasitos, materia extrafa,
plaguicidas, radionuclidos, biotoxinas, residuos de medicamentos, metales pesados y metaloides que no se
deben exceder en la bebida o materia prima.

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



3.20. Maduracién, transformacion lenta que le permite adquirir al producto alcohdlico las caracteristicas
sensoriales deseadas, por procesos fisicoquimicos, que en forma natural, tienen lugar durante su
permanencia en:

o Recipientes de madera que estén en contacto directo con los productos objeto de esta norma; los
cuales pueden ser de roble, roble blanco o encino; o bien, de otras maderas que se encuentren
permitidas para tal uso conforme a las disposiciones sanitarias vigentes;

e Acero inoxidable para cerveza o,

e En el caso de los vinos, en cualquiera de los anteriores o también en botella, ver 10.1.2.

3.21. Metal pesado y metaloide, a los elementos quimicos que tienen un peso atémico entre 63 y 208 y
una gravedad especifica mayor de 4,0; que por su naturaleza presenta una gran reactividad y que
dependiendo de su concentracion, forma quimica o su acumulacién en el organismo, pueden causar efectos
indeseables en el metabolismo.

3.22. Métodos de ensayo (prueba), procedimientos analiticos utilizados en el laboratorio para comprobar
qgue un producto satisface las especificaciones que establece esta Norma Oficial Mexicana.

3.23. Practicas de Higiene, las medidas necesarias para garantizar la inocuidad de los productos.

3.24. Preenvasado, proceso en virtud del cual, un producto es colocado 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.

3.25. Rectificacion, es una segunda separacion realizada al producto, de tal manera que el vapor que sale
de la columna del destilador se pone en contacto con una porcién condensada del vapor previamente
producido en el mismo aparato. Este proceso se basa en el hecho de que liquidos de diferentes
composiciones quimicas no tienen el mismo punto de ebullicion.

3.26. Repetibilidad de medida, precision de medida bajo un conjunto de condiciones de repetibilidad,
dentro de estas condiciones se debe incluir el mismo procedimiento de medida, el mismo operador, el mismo
sistema de medida, las mismas condiciones de operacion y el mismo lugar, asi como las condiciones
repetidas de la misma muestra en un lapso corto.

3.27. Reproducibilidad de medida, precision de medida bajo un conjunto de condiciones de
reproducibilidad, que incluye diferentes lugares, operadores, sistemas de medida y mediciones repetidas de la
misma muestra. Los diferentes sistemas de mediciéon pueden utilizar diferentes procedimientos de medida. En
la practica, conviene que toda especificacion relativa a las condiciones incluya las condiciones que se varian y
las que no.

3.28. Responsable de producto, persona fisica o moral que importe o elabore un producto o que haya
ordenado su elaboracion total o parcial a un tercero.

3.29.  Superficie principal de exhibicidn, es aquella area donde se encuentra la denominacion y la marca
comercial del producto y sus dimensiones se calculan conforme a la NOM-030-SCFI-2006, mencionada en el
apartado de referencias.

4. SIMBOLOS Y ABREVIATURAS

4.1 Cuando en esta norma se haga referencia a los siguientes simbolos o abreviaturas se entiende por:
L, litro
mg miligramo

mL, ml mililitro



% Alc. Vol contenido alcohdlico [(por ciento de alcohol en
volumen a 293 K (20°C))]

°C grados Celsius
N normalidad
X signo de multiplicacion
+ signo de adicién o suma
% por ciento
kg kilogramo
g gramo
Mg microgramo
min minuto
nm nanometro
K Kelvin
metro
cm centimetro
mm milimetro
+ mas, menos
ul microlitro
m/v masa sobre volumen
/ por
No. numero
kJ kilojoule
kcal kilocaloria

Secretaria, Secretaria de Salud.
Ley, Ley General de Salud.
Reglamento, Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios.

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

5. DISPOSICIONES Y ESPECIFICACIONES SANITARIAS

Los productos objeto de esta norma, ademas de cumplir con lo establecido en la Ley y el Reglamento, deben
ajustarse a las siguientes disposiciones:

5.1 En la elaboracion de bebidas alcohdlicas se debe cumplir con lo establecido en la NOM-251-SSA1-2009,
sefialada en el apartado de referencias.



5.2 El agua empleada en la elaboracion de bebidas alcohdlicas debe ser para consumo humano y cumplir con
lo sefialado en la NOM-127-SSA1-1994, sefialada en el apartado de referencias. De ser necesario podra
utilizarse agua destilada o desmineralizada.

5.3 Como materia prima para la elaboracién de bebidas alcohdlicas, Unicamente se permite el uso de alcohol
etilico cuyo contenido de productos secundarios no exceda las siguientes especificaciones:

ESPECIFICACIONES LIMITE MAXIMO
mg/100ml de alcohol anhidro
Metanol 100,0
Aldehidos 30,0
Furfural 4,0
Alcoholes superiores 200,0

5.4 Las bebidas alcohdlicas, a excepcion de las fermentadas, deben cumplir con las siguientes
especificaciones:

ESPECIFICACIONES LIMITE MAXIMO
Valores expresados en mg/100ml de
alcohol anhidro

Metanol 300,0
Aldehidos 40,0
Furfural 4,0

Alcoholes superiores 500,0*

* El limite maximo de alcoholes superiores para el Whisky y el Cognac no debe exceder de
1000 mg/100 ml de alcohol anhidro.

5.5 Las bebidas alcohdlicas fermentadas deben cumplir con las siguientes especificaciones:

ESPECIFICACIONES LIMITE MAXIMO
mg/100 ml de alcohol
anhidro
Metanol 300,0

5.6 Contaminacion por metales pesados y metaloides.
Las bebidas alcohdlicas deben cumplir con las siguientes especificaciones:

ESPECIFICACIONES LIMITE MAXIMO
mg/l
Plomo (Pb) 0,5
Arsénico (As) 0,5

5.7 Las bebidas alcohdlicas destiladas, deben provenir de mosto(s) de origen vegetal.
5.8 Bebidas con bajo contenido energético

5.8.1 Para ser consideradas como bebidas alcohdlicas con bajo contenido energético deben reducir el mismo,
al menos en un 24% con relacion al contenido energético de la bebida alcohdlica original.

5.9 Ingredientes opcionales



5.9.1 En la elaboraciéon de los productos objeto de esta norma se permite el empleo de ingredientes
opcionales, tales como: laminilla de oro, variedades de chile, gusanos de agave, frutas, arbolito escarchado,
hierbas, entre otros; siempre y cuando no representen un riesgo a la salud.

5.10 Aditivos para alimentos

5.10.1 En la elaboracién de los productos objeto de esta norma se podran utilizar inicamente los aditivos y
coadyuvantes establecidos en el Acuerdo.

6. DE LA AUTENTICIDAD DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS

6.1 El productor de Bebidas alcohodlicas debe demostrar en todo momento, que el producto no ha sido
adulterado durante su elaboracién, envasado y comercializacion. Por tal motivo, debe llevar un registro
actualizado de por lo menos, los documentos siguientes:

6.1.1 Facturas o documentos que comprueben la adquisicién de materias primas.
6.1.2 Documentos que comprueben las entradas y salidas de materia prima.
6.1.3 Documentos que comprueben los movimientos de producto terminado y en proceso.

6.1.4 Inventarios de materias primas y producto terminado, incluyendo el producto sometido a procesos de
maduracion o envasado.

7. MUESTREO

El procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta norma se sujeta a lo que establece la Ley.

8. METODOS DE ENSAYO (PRUEBA)

Para la verificacion de las especificaciones sanitarias que se establecen en esta norma, deben aplicarse los
siguientes métodos de prueba:

8.1 Para la determinacién de furfural el método de la NMX-V-004-NORMEX-2005, citada en el apartado de
referencias.

8.2 Para la determinacion de diéxido de azufre el método de la NMX-V-027-NORMEX-2009, citada en el
apartado de referencias.

8.3 Para la determinacion de aldehidos, ésteres, metanol y alcoholes superiores los métodos establecidos en
la NMX-V-005-NORMEX-2012, citada en el apartado de referencias.

8.4 Para la verificacion de la veracidad de la informacion comercial del brandy, el método establecido en la
NMX-V-025-NORMEX-2010, citada en el apartado de referencias.

8.5 Para la determinacion de por ciento de alcohol en volumen a 20°C (293 K) (%Alc. Vol.), el método
establecido en el Apéndice normativo A de esta norma.

9. ETIQUETADO

La etiqueta de los productos objeto de esta nhorma, ademas de cumplir con lo establecido en el Reglamento,
deben sujetarse a lo siguiente:

9.1 Disposiciones generales



9.1.1 Las bebidas alcohdlicas preenvasadas deben presentarse con una etiqueta en la que se describa el
producto o empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran al producto,
permitiéndose la descripcién grafica de la sugerencia de uso, empleo, preparacién, a condicion de que
aparezca una leyenda alusiva al respecto.

9.1.2 Las etiquetas que ostenten deben fijarse de manera tal que permanezcan disponibles hasta el momento
de su uso y consumo en condiciones normales y deben aplicarse por cada unidad, envase multiple o
colectivo, con caracteres claros, visibles, indelebles y en colores contrastantes, faciles de leer por el
consumidor.

9.1.3 La informacién contenida en las etiquetas debe presentarse y describirse en forma clara, veraz y
comprobable. Evitando que sea falsa, equivoca o que induzca a error al consumidor con respecto a la
naturaleza y caracteristicas del producto.

9.1.4 En la superficie principal de exhibicién debe aparecer cuando menos el nhombre o la denominacién
genérica del producto y la marca comercial, asi como, la indicacién de la cantidad; el resto de la informacién a
que se refiere esta Norma Oficial Mexicana puede incorporarse en cualquier otra parte del envase.

9.2 Presentacién de la informacion

9.2.1 Las bebidas alcohdlicas preenvasadas deben ostentar la informacion obligatoria en idioma espafiol, sin
perjuicio de que se presente también en otros idiomas.

9.2.2 La informacion debe aparecer de manera ostensible en caracteres contrastantes y legibles, clara en
condiciones normales de compra y uso. A excepcion de la informacion que en otras disposiciones legales se
le solicite, como caracteristicas especificas de tamario y presentacion.

9.3 Requisitos obligatorios
Son requisitos obligatorios de informacion sanitaria y comercial los siguientes:
9.3.1 Nombre o denominacién genérica y marca comercial del producto

9.3.1.1 El nombre o la denominacion genérica del producto preenvasado debe corresponder con la
establecida en la NMX-V-046-NORMEX-2009. Mencionada en el apartado de referencias; en ausencia de
éstos, puede indicarse el nombre de uso comun, o bien, emplearse una descripcién de acuerdo a las
caracteristicas basicas de la composiciéon y naturaleza del producto, que no induzca a error o engafio al
consumidor.

9.3.2 Nombre, denominacién o razén social y domicilio fiscal

9.3.2.1 Debe indicarse el nombre, denominacién o razén social y domicilio fiscal del responsable del producto
de manera enunciativa mas no limitativa: calle, nimero, cddigo postal y entidad federativa en que se
encuentre.

9.3.2.2 Tratandose de productos importados: nombre, denominacion o razén social y domicilio fiscal del
importador. Esta informacién puede incorporarse al producto en territorio nacional, antes de su
comercializacion.

La informacién relativa al productor debe ser proporcionada por el importador a la Secretaria de Economia a
solicitud de esta, quien a su vez la proporcionara a los consumidores que asi lo soliciten cuando existan
quejas sobre los productos.

9.3.2.3 Tratandose de la cerveza y de las bebidas alcohdlicas preparadas a base de una mezcla de limonada
y cerveza o vino, o de una mezcla de cerveza y vino importadas, debe incluir: el nombre y el domicilio del
importador o registro federal de contribuyentes, asi como las leyendas a que se hace referencia en los
numerales 9.3.7.2.1y 9.3.7.2.3, antes de su internacion al pais.
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9.3.3 Pais de origen

9.3.3.1 Los productos nacionales o de procedencia extranjera deben incorporar la leyenda que identifique el
pais de origen o gentilicio, por ejemplo: “Producto de ”, “Hecho en " “Manufacturado en
“Fabricado en ”, u otros analogos, sujeto a lo dispuesto en los tratados internacionales de los cuales los

Estados Unidos Mexicanos sean parte.
9.3.4 Identificacion de Lote

9.3.4.1 Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier modo la identificacion del lote al que
pertenece, con una indicacion en clave que permita su rastreabilidad.

9.3.4.2 La identificacion del lote, que incorpore el fabricante en el producto, debe marcarse en forma indeleble
y permanente, y no debe ser alterada u ocultada de forma alguna hasta que sea adquirido por el consumidor.

9.3.4.3 La clave del lote debe ser precedida por cualquiera de las siguientes indicaciones “LOTE”, “Lot”, “L
“Lote”, “lote”, “lot”, “I", “It”, “LT”, “LOT”, o bien incluir una referencia del lugar donde aparece.

9.3.5 Fecha de consumo preferente

Los productos con duracién menor o igual a 12 meses deben declarar la fecha de consumo preferente, la cual
debera cumplir con lo siguiente:

9.3.5.1 Declararse en el envase o etiqueta, y consistir por lo menos de:
- El dia y mes para productos de duracion menor o igual a tres meses.
- El mes y afio para productos de duraciéon mayor a tres meses.

9.3.5.2 La fecha debe estar precedida por una leyenda que especifique la fecha de consumo preferente y ésta
debe indicarse anteponiendo alguna de las siguientes leyendas, sus abreviaturas o leyendas analogas:
"Consumir preferentemente antes del ", "Cons. Pref. antes del ___".y "Cons Pref ___".

En el espacio en blanco indicar la fecha misma o una referencia al lugar donde aparece la fecha.

9.3.5.3 Tratdndose de productos de importacion, cuando el codificado de la fecha de consumo preferente no
corresponda al formato establecido en el numeral - 9.3.5.1, éste podra ajustarse a efecto de cumplir con
la formalidad establecida, o en su caso, la etiqueta o el envase debe contener la interpretacion de la fecha
sefialada. En ninguno de estos casos los ajustes seran considerados como alteracion.

9.3.5.4 Al declarar la fecha de consumo preferente se debe indicar en la etiqueta cualquier condicién especial
que se requieran para la conservacion de la bebida alcohdlica, si de su cumplimiento depende la validez de la
fecha.

Por ejemplo, "una vez abierto, consérvese en refrigeracion”, o leyenda analogas.

9.3.5.5 La fecha de consumo preferente que incorpore el fabricante en el producto preenvasado no puede ser
alterada en ningun caso y bajo ninguna circunstancia.

9.3.6 Contenido alcohdlico (Por ciento de alcohol en volumen).

9.3.6.1 Indicar el contenido alcohdlico (por ciento de alcohol en volumen a 293K (20°C)), debiendo usarse
para ello la siguiente abreviatura: % Alc. Vol.

9.3.7 Informacion Sanitaria
9.3.7.1 Lista de ingredientes

9.3.7.1.1 La lista de ingredientes debe figurar en la etiqueta de las bebidas alcohdlicas preparadas, cocteles,
licores o cremas y todas aquellas que utilicen ingredientes opcionales y/o aditivos que causen
hipersensibilidad, intolerancia o alergia.

11



Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben declararse
siempre:

- Cereales que contienen gluten: por ejemplo trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas

hibridas, y productos de éstos.

- Huevo y productos de los huevos,

- Cacahuate y sus productos

- Soya y sus productos (excepto el aceite de soya).

- Leche y productos lacteos (incluida la lactosa),

- Nueces de arboles y sus derivados,

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

9.3.7.1.2 La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el término “ingredientes”.

9.3.7.1.3 Los ingredientes deben declararse por orden cuantitativo decreciente.

9.3.7.1.4 Los aditivos usados en la elaboracién de la bebida alcohdlica, deben declararse con el nombre
comun o en su defecto algunos de los sindbnimos establecidos en el Acuerdo a excepcion de los saborizantes,
aromatizantes y enzimas que podran declararse de manera genérica.

9.3.7.2 Leyendas precautorias

9.3.7.2.1 El etiquetado de las bebidas alcoholicas debera ostentar la leyenda precautoria “EL ABUSO EN EL
CONSUMO DE ESTE PRODUCTO ES NOCIVO PARA LA SALUD”, conforme a lo establecido en el articulo
218 de la Ley, en color contrastante con el fondo, en letra mayuscula helvética condensada, en caracteres
claros y facilmente legibles, de conformidad con la siguiente tabla:

Dejar espacio entre los digitos y el simbolo €j. 1,5 mm (como lo indica la nomQ8) esto en la tabla en el
apartado de Altura minima del tipo de letra y en toda la norma.

ALTURA MINIMA DEL TIPO DE
VOLUMEN LETRA
De 0 hasta 50 ml 1,5mm
De 50,1 hasta 190 ml 2,0mm
De 190,1 hasta 500 ml 2,5mm
De 500,1 hasta 1000 ml 3,0mm
De 1000,1 hasta 4000 ml 5,0mm
Mayores de 4000 ml 7,0mm

Alrededor de la leyenda debera existir un espacio libre de cuando menos 3 mm.

9.3.7.2.2 La leyenda podra aparecer, ademas, en el tapén o en el faldon de la corcholata, siempre y cuando
sea visible y no esté cubierta por ningun tipo de sello, timbre o envoltura que impida al consumidor leer la
leyenda completa, con las mismas caracteristicas sefialadas en el numeral 9.3.7.2.1.

9.3.7.2.3 Adicionalmente deben de ostentar las leyendas “Beber con moderaciéon” y “Prohibida su venta a
menores de 18 afios”

9.3.7.2.4 En las canastillas y cartones de empaque, con excepcion de las presentaciones a que se refiere el
numeral BB (€l punto 10:1.4 no existe) las leyendas deberan ostentarse ademas, en la parte superior y
caras laterales, en caracteres no menores de 4 mm.

9.3.7.3 Bebidas alcohdlicas con bajo contenido energético

9.3.7.3.1 Los productos con bajo contenido energético deben ostentar en la etiqueta la declaraciéon “bajo
contenido energético”.
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9.3.7.3.2 No esta permitido emplear términos descriptivos relacionados con la modificaciéon en su contenido
energético, distinto al definido en esta Norma Oficial Mexicana.

9.3.7.3.3 Aquellas bebidas alcohdlicas con bajo contenido energético deberan incluir las leyendas precautorias
correspondientes, establecidas en el Acuerdo.

9.3.8 Informacion comercial

9.3.8.1 En el Brandy, se incluira la palabra “Brandy” en forma ostensible y la leyenda “100% de uva”, la que
debera ser comprobable.

9.3.8.2 Indicacion de la cantidad conforme a la NOM-030-SCFI-2006, sefialada en el apartado de referencias.
9.4 Informacién adicional
9.4.1 Informacién sanitaria adicional

9.4.1.1 Las etiquetas podran contener la clasificacion sefialada en la siguiente tabla, la cual, cuando se utilice,
debera aparecer como se sefiala y no debera ser utilizada con fines promocionales, ni de publicidad de los
productos. Los textos de las leyendas precautorias no podran modificarse ni usar superlativos relativos a la
clasificacion.

Las bebidas con un contenido alcohdlico de 2,0% y

De contenido alcohdlico bajo hasta 6,0% en volumen

Las bebidas con un contenido alcohdlico de 6,1% y

De contenido alcohdlico medio hasta 20.0% en volumen

Las bebidas un contenido alcohdlico de 20,1% vy

De contenido alcohdlico alto hasta 55,0% en volumen

9.4.1.2 Contenido energético

9.4.1.2.1 Se podra declarar el contenido energético expresado ya sea en kd o kcal por 100ml, o por envase
cuando éste corresponde a una presentacion individual

9.4.1.2.2 La declaracién sobre el contenido energético se debe calcular utilizando los siguientes factores de
conversion:

- Alcohol etilico 5,52 kcal/ml
- Carbohidratos 4,0 kcallg

9.4.1.3 En la etiqueta puede presentarse cualquier informaciéon o representacion grafica, asi como material
escrito, impreso o grafico, por ejemplo, tratamientos o procesos especiales de elaboracion u otras leyendas
precautorias, siempre que esté de acuerdo con los requisitos obligatorios de la presente norma.

Para efectos de esta norma, se considera como informacién sanitaria aquella tendiente a proteger y preservar
la salud de la persona y de la colectividad a fin de alcanzar un estado fisicamente sano de la poblacion del
pais, de manera individual o concurrente.

9.4.2 Informacioén comercial adicional

La informacidon comercial diferente a la prevista en el inciso 9.3.8 de esta norma, se considera informacion
comercial adicional. Esta podra consistir en antecedentes histéricos de la bebida, recetas, dichos, frases,
simbolos, abreviaturas, digitos, frases publicitarias, refranes, etc., asi como material escrito, impreso o grafico,
siempre y cuando no induzcan a error o engafo al consumidor y podra ostentarse en idioma distinto al
espafol sin necesidad de ser traducida.
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10. ENVASE Y EMBALAJE
10.1 Envase

Los productos objeto de esta norma se deben envasar en recipientes de tipo sanitario, elaborados con
materiales inocuos vy resistentes a las distintas etapas del proceso, de tal manera que no reaccionen con el
producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales.

10.1.1 Unicamente sera permitida la reutilizacion de envases, cuando el tratamiento que se les dé, garantice
la inocuidad del mismo.

10.1.2 Los productos objeto de esta norma, Unicamente podran envasarse en botellas de vidrio o polietilén
tereftalato (PET), envases de aluminio, cartén laminado y barriles de acero inoxidable, o cualquier otro
aprobado por la Secretaria conforme a lo establecido en el Reglamento.

10.2 Embalaje

Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para impedir su deterioro
exterior, a la vez que faciliten su manipulacion, almacenamiento y distribucion.

11. EVALUACION DE LA CONFORMIDAD

Esta Norma Oficial Mexicana no es certificable con las salvedades del articulo 50 del Reglamento de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacién, las unidades de verificacion de informacién comercial acreditadas y
aprobadas por las Dependencias competentes podran evaluar la conformidad de la misma en términos de la
Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién y su Reglamento.

12. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta norma no tiene concordancia con normas internacionales.
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14. OBSERVANCIA DE LA NORMA

La vigilancia de la presente norma estara a cargo de la Secretaria de Salud a través de la Comision Federal
para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios y la Secretaria de Economia a través de la Direccion General de
Normas y la Procuraduria Federal del Consumidor, en el ambito de sus respectivas competencias.

15. VIGENCIA

La presente Norma Oficial Mexicana entrara en vigor con su caracter de obligatoria a los 120 dias naturales
posteriores a su publicacién en el DOF, a excepcion del apartado de etiquetado el cual entrara en vigor 180
dias naturales después de su publicacion.

TRANSITORIOS
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PRIMERO. La presente Norma Oficial Mexicana cancela a la Norma Oficial Mexicana NOM-142-SSA1-1995
Bienes y servicios, Bebidas alcohdlicas. Especificaciones sanitarias. Etiquetado sanitario y comercial,
publicada en el Diario Oficial de la Federacién el 9 de Julio de 1997.

SUFRAGIO EFECTIVO. NO REELECCION.
MEXICO, D.F.,A__ DE 2013.

EL COMISIONADO FEDERAL PARA LA | EL DIRECTOR GENERAL DE NORMAS Y

PROTECCION CONTRA RIESGOS | PRESIDENTE DEL COMITE CONSULTIVO
SANITARIOS Y PRESIDENTE DEL COMITE | NACIONAL DE  NORMALIZACION  DE
CONSULTIVO NACIONAL DE | SEGURIDAD AL USUARIO, INFORMACION

NORMALIZACION DE REGULACION Y | COMERCIAL Y PRACTICAS DE COMERCIO
FOMENTO SANITARIO

MIKEL ANDONI ARRIOLA PENALOSA CHRISTIAN TUREGANO ROLDAN

APENDICE NORMATIVO A

A. METODOS DE PRUEBA
A.1 Determinacion del por ciento de alcohol en volumen a 20°C (293 K) (% Alc. Vol.)
A.1.1 Reactivos

Solucién de hidréxido de sodio (NAOH), 6N.

Agua destilada.

Granulos o trozos de carburo de silicio o perlas de vidrio (destilacién de alcoholes).

Probeta con diametro suficiente para efectuar simultdneamente las mediciones alcoholimétricas y de
temperatura (prefiérase sin graduacion con un diametro de 4 o 5 cm y de capacidad minima de 300 ml).
Matraz volumétrico de 250 ml o 300 ml.

Matraz de destilacion de 1 1.

Refrigerante tipo Graham de 60 cm de longitud adaptado en el extremo inferior con un tubo y con la punta
biselada.

Trampa de vapor.

Pipetas (5 ml).

Tablas de correccion por temperatura para exfuerza real a 20°C (293 K) (% Alc. Vol.).
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A.1.2 Aparatos e instrumentos

Juego de alcoholimetros certificados por el fabricante o por un Organismo de Certificacién con escala en % en
volumen graduados en 0,1% Alc. Vol. y referidos a 20°C (293 K).

Termoémetro certificado por el fabricante o por un Organismo de Certificacion y calibrado por un laboratorio de
calibracion autorizado, con escala de 0 a 50°C (0 a 323 K), con division minima no mayor a 0,1°C.

Equipo de ultrasonido.

Equipo de agitacion magnética.
A.1.3 Procedimiento

A.1.3.1 Procedimiento general

Verter y medir en el matraz volumétrico, 250 o 300 ml de muestra a una temperatura de 20°C (293 K) + 0,5,
transferirlos cuantitativamente con agua destilada de acuerdo a la tabla A. 1 (procurando enjuagar con el agua
al menos tres veces el matraz volumétrico), al matraz de destilacién que contiene granulos o trozos de carburo
de silicio o perlas de vidrio, conectandolo al refrigerante mediante el adaptador.

A.1.3.1.1 Calentar el matraz de destilacion y recibir el destilado en el mismo matraz donde se midi6 la
muestra. El refrigerante terminara en una adaptaciéon con manguera y tubo con la punta biselada, que entren
en el matraz de recepcion hasta el nivel del agua puesta en éste (véase tabla A.1 y segun producto). Por el
refrigerante estara circulando siempre agua fria, y el matraz de recepciéon debe encontrarse sumergido en un
bafio de agua-hielo durante el curso de la destilacion.

Cuando la cantidad de destilado contenida en el matraz, se acerque a la marca (unos 0,5 cm abajo de la
marca de aforo), suspender la destilacion y retirar el matraz de recepcion, y llevar el destilado a la temperatura
en la que se midi6 la muestra, procurar no perder liquido. Llevar a la marca con agua destilada, homogeneizar
y transferir el destilado a la probeta.

A.1.3.1.2 En una probeta adecuada al tamafio del alcoholimetro y a la cantidad de la muestra destilada, verter
el destilado enjuagando la probeta primero con un poco de la misma muestra.

Después vaciar el destilado hasta unos 10 cm abajo del nivel total. Introducir el alcoholimetro cuidadosamente
junto con el termémetro. El alcoholimetro debe flotar libremente, se aconseja que esté separado de las
paredes de la probeta +0,5 cm. Esperar a que se estabilice la temperatura y dando ligeros movimientos con el
termometro, eliminar las burbujas de aire. Efectuar la lectura de ambos (véase A.2). Si la lectura se realiza a
una temperatura diferente de 20°C (293 K), se tiene que pasar a grado volumétrico (% alcohol en volumen a
20°C (293 K), (exfuerza real), y hacer la correccion necesaria empleando las tablas de correcciéon por
temperatura (véase A.2.1).

A.1.3.2 Procedimiento para vinos.

Verter y medir en el matraz volumétrico la cantidad de muestra indicada en la tabla A.1 a una temperatura de
20°C (293 K) * 0,5, transferidos cuantitativamente con agua destilada (la cantidad de agua depende del
contenido de azucares reductores del vino véase tabla A.1, procure enjuagar con el agua al menos tres veces
el matraz volumétrico), al matraz de destilacion que contiene granulos o trozos de carburo de silicio o perlas
de vidrio y se adicionan 2,5 ml de NaOH 6N, posteriormente conectarlo al refrigerante mediante el adaptador.

Continuar con el procedimiento descrito en A.1.3.1.1. y A.1.3.1.2.

TABLA A1
VOLUMENES DE MUESTRA Y AGUA PARA LA DESTILACION DE LAS MUESTRAS
Producto % Alc. Contenido de Cantidad de Cantidad de Cantidad de
Vol.20°C azlcares muestra (ml) | agua destilada aguaen el
reductores matraz de
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(293K) totales (g/l) agregada (ml) recepcion de
la destilacion
(ml)
Bebidas 35a55 0a15 250 75 10
alcohdlicas 300
Vinos 10a13 0a30 250 100 30
300 150
Vinos generosos 10a 20 0a400 250 a 300 100 a 180 30
Vinos 10a 14 0a100 250 100 30
espumosos 300 180
Bebidas 3a8 0a 120 250 100 20
(S:%r;c;natadas y 300 150
Rompope 10a 14 200 a 500 250 150 30
300 200
Cocteles 125a24 100 a 200 250 125 30
300 150
Licores 15a45 50 a 500 250 100 30
300 200
Extractos 45 a 80 0a50 250 50 10
hidroalcohdlicos 300 %

A.1.3.3 Procedimiento para bebidas carbonatadas

Eliminar previamente el diéxido de carbono (CO3z) de la muestra, mediante agitacion mecanica durante 30 min
0 5 min en ultrasonido.

Continuar con el procedimiento descrito en A.1.3.1. y A.1.3.1.1., tomar en cuenta las cantidades de muestra y
agua que se expresan en la tabla A.1, y si después del procedimiento de destilacion la muestra presenta una
acidez total mayor a 3,0 g/l, ésta debera neutralizarse.

Continuar con el procedimiento A.1.3.1.2.
A.1.3.4 Procedimiento para licores

Procédase de acuerdo a lo descrito en A.1.3.1., A.1.3.1.1. y A.1.3.1.2. y véase la tabla A.1 para el empleo de
volumen de muestra y agua.

A.1.3.5 Procedimiento para aguardientes

En aquellos productos que no contienen color o aztcar, como el caso del aguardiente no es necesario realizar
el proceso de destilacion y la medicidn del por ciento de alcohol se realiza con la muestra directa. Procédase
como lo descrito en A.1.3.1.2.

A.1.4 Expresion de resultados
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A.1.4.1 Si en el momento de la determinacién la muestra esta a una temperatura diferente a 20°C (293 K), la
lectura debe corregirse usando las tablas alcoholimétricas, en la seccion de grado volumétrico (exfuerza real),
(véase A.2.1).

El por ciento de alcohol en volumen a 20°C (293 K) de la bebida alcohdlica, objeto de esta prueba, es la
lectura ya corregida obtenida en el parrafo anterior (Ver A.2.1), puede abreviarse (% Alc. Vol.).

A.1.5 Repetibilidad del método

La tolerancia entre dos resultados, obtenidos en las mismas condiciones por el mismo analista, no debe
exceder de +0,5% Alc. Vol. En caso contrario repetir las determinaciones.

A.1.6 Reproducibilidad del método

La tolerancia entre las determinaciones de dos analistas en las mismas condiciones, no debe exceder de *
0,5% de alcohol en volumen a 20°C (293K).

A.1.7 Informe de la prueba

El informe de la prueba debe contener los siguientes datos como minimo:
- Nombre del producto;

- Resultados obtenidos (expresados en % Alc. Vol. a 20°C)

- Referencia a esta norma;

- Lugar y fecha de la prueba, y

- Nombre y firma de la persona responsable o signatario autorizado.

A.2 Lectura del alcoholimetro.

Para efectuar la lectura en el alcoholimetro, es necesario colocar el ojo de manera que la raya visual siga
paralelamente la superficie libre horizontal del liquido justamente hasta donde se encuentra con la escala
alcoholimétrica en el punto donde ella aparece como cortada en dos por esta superficie, es decir, en donde se
encuentra la parte mas baja del menisco.

A.2.1 Ejemplo del uso de las tablas alcoholimétricas

Fuente: En la tabla VIII b de la Guide Practique D'Alcoométrie, la lectura del alcoholimetro se localiza en la
columna g* y la temperatura en la fila t, la interseccion nos da el % Alcohol en volumen a 20°C (293K), grado
volumétrico o exfuerza real.

q* 42,0 42,1 42,2 42,3
t22... 41,2 999 41,3 41,4 41,5
22,5 41,0 411 41,2 41,3
23... 40,8 998 40,9 41,0 411
23,5 40,6 40,7 40,8 40,9
24... 40,4 997 40,5 40,6 40,7
245 40,2 40,3 40,4 40,5
25... 40,0 997 40,1 40,2 40,3
25,5 39,6 39,9 40,0 40,1
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26... 39,6 996 39,7 39,8 39,9

Lectura del alcoholimetro 42,2; temperatura 25,5°C De la tabla VIII b el % Alcohol en volumen a 20°C (293K),
grado volumétrico o exfuerza real es 40,0.

20



