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+ Me refierc al anicproyecio denominado Proyests de Novma Oficis! Mexicama PROY-WOM-233-

1113
SEAL-2026, producios Yy sevvictlos. Productos edrisicos procesados y los establecinientos
sedicndos o su proceso. Dispogiciones i Especificaciones senttorius, Métodos de pruedio, ¥V a si
respectivo formulario de manifestacién de impacto regulatorio (MIR), ambos instrumentes remitidos
por la Secretarfa de Salud (S5A) y recibidos por esta Comisién Federal de Mejora Regulatoria
(COPEMER), el 15 de marzo de 2017, a través del sistema informatico de la MIR:. Asimisimo, no se

~omite hacer mencién de sus versiones anteriores, recibidas el pasado 2 de marzo del afio en curso a

través det mismo medio.

Sobre el particular, de conformidad con lainformacién proporcionada por parte dela SSA enla MIE,
esta Comision considera que el anteproyecto se silda en ¢l supucsto establecido en los articulos 3,
fraccién 11, y 4 del Acuerdo de Calidad Regulatoriaz (ACR), vigents al momento de la recepeidn por

primera ocagion del anteproyecto (L.e. que las dependencias y organismos descentralizados podrén .
emitir o promover la emisién o formalizacion de regulacion cuando demmestren gue con la emision -

de la misma complen con una obligacién establecida en la ley, asf como en reglamento, decreto,
acuerdo u otra disposicion de cardcter general expedidos por el Titwlar del Ejecutivo Federal); ello, en
razén de que los articulos 17 bis, fraceién Ty 214 de la Ley General de Salud (LGS)s abligan a esa
Bependencia a elaborar y expedir en el Diario Oficial de la Federacién (DOF) las normas oficiales
mezicanas relativas a los producios que tengan materia de su competencia.

Asimismo, de conformidad con el articulo 2, fraceibn V y 4 del citado ACR, se le informa qile procede

el supuesto de calidad indicado por esa Dependencia (j.¢. los beneficios aportados por la regulacion,

en términos de competitividad y funcionamiento eficiente de los mercados, enive otros, son
superiores a los costos de cumplimiento por parte de los particulares), en virtud de que el analisis
efectnado por la COFEMER al anieproyecto y a la informacién proporcionada por la SS4 en el
apastado I Impacto de la Regulacisn del formulario de la MIR, permite determinar que la
propuesta regulatoria generard mayores beoeficios que cosios de cumplimiento para log particulares,
stiacion que se detallard en el pregente escitto. ' ' ST S
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-muc de fo anterior, el anteproyecto queda sujéio 2 al ;: or’ednmemo de mejora regulatoria previsio
en el Tiiulo Temﬂlo Adelaiey tederol de Procods: o (LEPAY. Fn consccuemk.,
: e enles articulos €3-5, fraceién 116 @

e"ued el giguiente:

[

. Consrderacion:

Los productos carnicos son un componente constanie en la dieta de los mexicanos y que ha ido ez
aumerito en las 0ltimas décadas, En este sentido, mientras gue en 1970 se consumnian en el pafs
aproximedamente 23 kg por persond deé estns producios, en 1990 aumenté a 34 v en para 2012 legd
a 034, Al respecto, los mveleg de congumo de carne en T!f téxico significan alrededor de 20.7 gramos de
proiemd por persona al dia, 47% superior al registrado a nivel mundial, siendo que en 1970 el nivel
cle protefna por consumo de carne era de 8.3 gramos ¥ e 1990 de 14.3 gramos.

Por su parte, Mézico se encuentra catalogado cowo uno de los principsales produciores de carne a
nivel roundial, debido a su meducmora avicola, porcina y bovina, tal como se muestia en la &1gmeﬂre
gréficar

Froduccidn edrnica por subproducto a nivel mundial

Frente: Secretar(a de Agricultura, Ganaderta, Desarrdllo Rural, Pesea y Alimentacion.

En ese tenor, resalta la importaucia de disponer de mecanismos adecuados que Delmitau un control
sobre la produccion de productos cdinicos, & efecto de garantizar la sanidad delos mismos y se evite:
' cualqmer tipo de afectacmnm sobre la ualucl Y bienestar de sus consumidores.

Bajo esa pe ‘pertiva, el 11 de ‘i\!lio de 2005 se publico en et DOF la NOM-213-55A1-2008, Producios
ys meﬁ Froductos cdirvicos procesados. prcau.’ucmiO' saniteries. Mélodos de prueba (Mermea
vigente), con & ohjeto Je astab ‘”Cf\r l2s especifi m(‘ium% sanitarias que deben cumpliv los productes

* ipe/ S sagarpa. gob.mx Delems r_ines,v‘jh!mo,buiﬂvneq/Pagm%/ba*;o' 12.9pxs
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" CArT
~ dedicadas a su procesamiento o irportacion.

E _ En este sentido, se observa que han transcurrido mas de 11 afios desde su publicacién original v, si
; ' bient han sido cfectuadas diversas modificaciones en su contenido a lo Jargo del tietnpos a fin de
E _ 7 incorporar nuevos procesos, clarificar térimings y alinear los requerimientos conforme a los tltimos
; avances teenologicos en la industria, se congidera que en la actualidad existen Areas de opormumidad - ‘ _
‘para incorporar nuevas metodelogiag pera el inanejo de los productos cérnicos, con el ohieto de -
garaniizar el uso de las mejores précticas internacionales en la materia,. ' ' -

3 En este fenor, se ha considerado la relevancia de implementar procesos dedicados a la prevencién de

_ riesgos sanitarios de estos productos. Al respecto, acuerdo conJa 854, el Sistema de Andlisis de

. ' peligros y de puntos criticos de control (HIACCP) es 1in miceanismo que permite identificar peligros

' ' especificos y. medidas para su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimenfos. Su

3 : implemientacién en todas las industrias felacionadas con el procese de alimentos es un instrumenio .=

E , - que permite evaluar los peligros y establecer sictemas de cointrol que se centran en Ja prevencion, en : -
' lugar de basarse en el ensayo del producto final.

Para ello, el HACCP opera con una base cientiiica, es sistemético, y garantiza la inocuidad del
alimento y tiene beneficios indirectos, -debido a que su implementacién perrmite: i) reducir la
necesidad de inspeccién y el analisis de productos finales: i1) aumentar la confianza del consumidor -
al promover un producto inocuo vy comercialmente mas viable; iif) facilitar el cumplimiento de
4 exigencias regulatorias; iv) hacer uso més eficiente el uso de recursos, con la consecuente rediiccidn
en los costos de la industria de alimentos, v v) favorecer una respuesta mds inmediata para la
inocuidad de los alimentos.

En este sentido, esta COFEMER observa que, a iravés de la emisién de las medidas propuesias, esa
Secretarfa ha buscado actualizar sus procesos en relacion a lo que se ha venido aplicado con la Norma
“vigente, con el fin de promover el uso de mecanismos que se ajusten a las necesidades de Iz indusiria,
‘al tiemipo que se promueva la elaboracién de productos eérnicos quie cumplan con criterios minimos
de calidad en materia de sanidad, con lo cual sé eviten los riesgos asociados sobre Ia salud de la
" poblacion. : '

ST

[

En este tenor, esta Comisidn cbserva que esa Deperidencia incluyé la elaboracién del presente
proyecto de norima en el Programa Nacional de Normalizacién 20165, argumentando, a tal efecto, el -
signiente objetivo, justificacion y fundamento legal:

“Objetivo y justificacién: Revisar los reguisitos minimos necesarios para los producios
carmicos procesados. ‘

Actualizar los disposiciones y especificaciones sanitarias para los productos  cdrnicos
procesados, : _ .

Furdamento legal: 29 de la Ley Orgdnica de lu Administraciin Pblica Federal; 4 de In
LEPA; 3 fracciones XXITy XXIV, 1y bis fraceidn [T, 17 Bic 2, 194 Jraccidn Liog, ra7, 199, 201,
210, 214 y 235 de la LOS; 38 fraccidn I, 40 fraceiones I, 7, XT Y X, 4, 43y 50 de la LFMN: 2
fitercd C fraceion X del Reglaniento interior de la 834 y articulos 3fracciongs I, inciso ¢ iy 11, y S
10 fraccién IV y VIT el Reglumento de la Comision Federal parole Proteccion contie Riesoos™ - : =

I
Soattarios”.

? Publicadas eni el DOF ecn fechns a5 d

Voo 2003, 17 de diddembre de 2010 ¥ 96 de dicientbre de 2ous,
"+ & Publicadd en &l Diario Glicial de la Fede :

racitn el 18 de abril de 2o1s.
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Rajo esa Jperspectiva, desde ei punto de vista de la x mejora regul aaoria se considera adecuado que esa
‘Secretaria promueva la actualizacidn del juarco regulatorio vigente, a efecio de incorporar mejores .

préacticas en materia de elaboracion de pr octumos carnicos, con la finalidad de gar antizar su cahqad ¥

- seguiidad.

bg =0J&’emamﬂc* ¥ oljetivos de ?’q 7 2garwm@ﬂ '

Enlo referente al precente apﬂrtado esa Secretaria ha ex pueato que, 5 si bien actualmente va se prevén

diversas obligaciones para la produccién de productos crnicos con la Morma wgunfe “debido a su

diversidad, no presenta una implementacién homogénea dz las pr deticas de higiene es: tablecidas en
el mencionado docurento regu’morm

be lo & ntertoz se ha detaﬂaao que “los productos cérnicos representan el mejor ejemplo de un
alirento perecedem, toda vez que comienzan su descompaosicién de medo sencillo y muy rdpido. Al
respecto, su alto contentdo de agua, su composicidn mitiimental (alto contenide de proteinas), asi

“como el grado de acidez (pH) fovorecen la alteracién y contaminacién microbicna. Los hongos y

fas bacierias son los microorganismos qie normalmente actiian a favor de la destruccién de los
alimentos perecedercs, Los alimentos Jrescos disponen de enﬂmad quie favorecen su degradacion y

‘por ello la textura y el sabor se ven seriamente afectados”.

En ese sentido, a Gecir de la SSA se reconoce que “los productos edrnicos han sido responsables de
una proporcién significativa de enfermedades humanas de origen alimentario. Aunque el espectro
de enfermedades de origen cériico de importancic en salud piblica ha cambiado junto con los
cambiantes sistemas de produccién. y procesamiento, en afios recientes, estudios de vigilaneia
humana de paiégenos especificos de origen carnico, tales como ‘Escherichia coli’” O157:Hy,
Salimonella spp’, y ‘Listeric’, han demostrado que el problema continda”,

Al respecto, esa Dependencia ha considerado pertinente Hevar a cabo unma revisidn al marco
regulatorio vigente con el fin de” zdenhﬁcar d1sposmzone" sy especificaciones sqnitarias gue pudieran
actualizarse, ast como analizar los criterios microbiolégicos, los cuales, pudzeran acialmente no

proteger a la poblacién, dado los nuevos patégenos causanies de enfermedades”. Asimismo, se ha .

identificado la necesidad de que “todos los proditciores, implementen el sistema HACCP?, toda vez
que conforme al andlisis de riesgos relativos a la inocuidad de los climentos, publicado FAG y la
OMS en el 2007, se especifica que la importancia de la vigilancia en cdrnicos, radica en gue
apmumadamente el 75% de las nuevas eﬂfermedaaes infecciosas humanas aparecidm en los
ulhmo., § 10 afics fieron causadas por bacterias, virus y otros patdgenos que 9urgaerou en arimales

Yy productos animales, por lo cual, dado que acwalmente tos productos cérnicos forman parte de
ung dieta equlhbrada aportando nutrientes benéficos para la salud, el proceso de elaboracién de
les productos cdrnicos represenio una oportunided para fomemrtr la tnocuidad alimentaria y
ampliar la vida til>. ‘ '

Asi pues, “resulta de interés publico que la salud y el bienestar de los consumidores sea protegida

asegurdndose que los pm'c?ucms carnicos gue son destinados a su consymo sean fntegros. sin

rmtlimac;oneu u ei'rllcaer u}f acfecuc_rdrr nte, todo- esia puede iraduclrse también en el
fociones en materid alimeniaria y mantener o alcanzar

s ol mereado 1.‘?»

* Andlisis de Peli g 5 v Funtos Criticos de Control, por sus siglas en inglés,
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figuientes objetivos ooy

Contar con una Morma Oficial Mexicana que establerca las disposiciones v especificaciones
sanitarias y de etiquetado que deben de cunaplir los productos cérnicos procesados v los
establecimicnios dedicados a gu Proceso; L L

et
-

2) Comtar con. elementos regilatorioz para la verificacién de todos los estableciinientos

involuerados en & proceso de este tipo de productos; _ .
3) Protegerala poblacion contra ciertos fiesgos'que pudieran dafiar su salud, v
4} Actualizar las disposiciones sanitar '
funcién de las necesidades Dresents

as gue contempla la Norma Oficial Mexicana vigenie, en
S su repercusion hacia la salud de Ia poblacién,

En este order de ideas, la COFEMER observa que la probiematica asociada con el auteproyecio se
relaciona con lo que en Ja literatura econdmmios se conoce con el nombre del “problema de los
Hmones”, el cual ha sido estudiads por George A, Akerlofll, Al respecto, este problema es v tpico
caso en el que se genera un fallo de mercado debido 2 1a presencia de asimetrias en la informacisn,
carno resuliado de gne los compradores v los vendedores no possen los mismas conocirnientos sobre
el producto (normabmente el oferente sabe mAs sobre el producto que ofrece, mientras que el
comprador Gnicamente ce puede far de lo que observa a simple vista); lo antericy, puede ocasionar
que, por ejemplo, cuando existen una distinta gama en Ja calidad de un producto, los consumidores
prefieran pagar un precio inferior al tue lo harfan si tuvieran la certeza de que el bien fuera de “buena
calidad”. Eu esos easos, los prodactores que vealmente estuvieran ofertando “preducto de buena
calidad” serfan afectados por log precios inferiores que los compradores estarfan dispuestos a pagar,
y de esiz manera, < mercado tenderia principalmente hacia ta disponibilidad de hieneg de “haja
calidad”, ' ' '

i este confexto, se considera gue &} problema de asimetria en I informacion resulta ser un caso
particular del fertbineno conocido como seleccidn adversa, el cualse caracteriza porque se induce a
que los agentes a que niilicen en su favor la informacion que mantiener, generando asi un periuicio
a st contraparte, quienes al no contar con Jos mismos conocimier:tos, no pueden realizar vna decisién
informada, lo coal los estarfa induciendo al engaiio o a la realizacién de compras equivocadss,

De esta forma, el problema de Tos limones Hene similitudcs con la produceitn de los productos -
cirmicos, en razén de que al adquirir este tipo de producios, los consumidores Henen informacién
limitada sobre las propiedades que contiene (Le.: Pprincipalmente sobre caracteristicas queestinala
vista); sin embargo, no les serd posible chservar oiras propiedades, como el contenido de elemantos
quiinicos, bioldgicos, siniéticos, minersles, entre otros, cue pudieran sex perjudiciales pava su salud
¥, bor tanto, no podiian orlentar sus preferencias de consumo de manera éptima,

4l vespecto, la problematica que la S84 pretende atender con la emisidn de la nropussta regulatoria,
tiene que ver con e de limitar e ingreso de productos gue incimplan criterios minimos de calidad
sanitaria, al establecer estdndares ménimos sobre log procescs v el etiquetado de los productos, con
lo cual se garantice que los consumidnres tienan un menor rissgo de ser pegjudicados ¢ mal
informados al momento de vealizar st adquisicion,

-

- George Wrarlef,

‘ wamisin, the Quartedy Journal of
Econoinics, 1570. )

~Ulemons™ goality pncertaingy and the market jacel

0 gue con el presente anteproyecio se huscan afeuder los
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© Envirtud de ?o expu £si0 conm anter mrldafi, ven opnno‘l de este Srgano uescorzcennarro ess f‘fei'!ﬂ'i

ha justificado los objetivos y la situacion que da origen & la regulacién propuests, y estima ¢ coniveniente
la emisidn v formalizacién del anieproye ito, a fin de que medianie su implemeniacion se
1

atiendia la problemaiica antes descriva,

WE, Alternafivas d le In reay

De acuerde a la informacién comienida en la MIE, s obsziva gue durante la elaboracidn del
anteproyecto en comento esa Secretarfa considerd la opeidn de no emitiv regulacién alguna; vo
obstante, se determiné su inconveniencia dehido a que “la LGS en su Tfulo décimo sequndo de
Control sanitario de Productos y servicios y de su Importacidn y Fxportacidn articulo 195 sefiala
que la Secretaria de salud debe emitir las Normas oficiales mexicanas a que debei'd sujetarse el

proceso y laos especificaciones delos productos que se refiere este titulo, entre log (me se fneluyen

los productos cdrnicos”,

Asimis o, g6 observa gue dichs Dependencia también se descartd el establecitniento de incentivos
econdroicos, debido a que “la SSA no cuenta con focultades para reducir pagos de Tmpuesios que
pudieran incentivar la mejora de los Drrocesos i consecuenienente ia inccuidad de estos productos
por parte de la indusiria, por tal razén no se cons Idera viable esta alternativa”.

Del mismo modo, 1a £SA no estimd conveniente_ incorporar esquemas voluntarios, en razén de que,
“los productos edrnicos son un medio ideal para el desarrollo de microorganisimos patégenos se
vuelvan un vehiculo de miltiples enfermedades lo que pone en riesgo la salud de los consumidores”.
En ese sentido, tales esquemas “no se consideran ura buena opcidn, yo que es imprescindible
garanitzar el cumplimiento de disposiciones gue permitan el control del proceso de forma sequra y
especificaciones que aseguren que los productes soninocuos y de este medo puedan ser verfficades
por lo auteridad sanitaria, lo cual solo selogra a iravés de un esquena obligaiorio. Adicionalmente,

sto brinda elemertos para que en caso necesario se pu edan tomar medzaus de sequridad i en casos
erh’emou lra aphcac:mt de sanciones adminisirativas”. :

Porlg anteriﬂr, esa Secretarfa ha determinado que el anteprovecto representa la mejor alternative, en
virtud de que “la regulacién propuesta deriva de la obligacién esiablecida en el articulo 195 de la
LGS, cueé sefiala que la SSa emitird las normas oficiales mexicanas a que debeérd sujetarse el proceso
y las especificaciones de los productos a .que se refiere el Titulo Decimosegundo de dicho
ordenamienio. Cabe sefialar que tanto la LGS como el Reglamenio de Conirol Sanitaric de
Producics y Servicios no confemnplan disposiciones especiﬁcas para estos i’ipas de productos”.

Bajo esta pen pecava esa Comision con31de1a que dicha Depcndenma efectivamente valord diversas

“alternativas a la regulacién propuesta y que con los medidas que se buscan implementar a itavés de

ese documento se favorecen contar con un marco regulatorio gue fortalezca los procesos que ayuc_en

ca pt eveniry nutlgca los rlesgos asociados a log procesos para Ja elaboracion dL los ploiu_aos carnicos.

En viriud de lo anterior esta (‘onr' ion considera que la SSA Tlevd & eabo up andbis d las distintas

inedidas regyilatorias y no vegulatorias que pueden coadyuvar a atender la problesa z‘ vios objetivos
antes deseriios, con o Gue se alieade el mquenmmmo de este brgano de»com*cmmdo 1 maieric da
evaluacidn de altermativas de pohuca ;mbhv :




IV, Bhpacte de lo Reaul

: I 7. Disposiciones 1f/u obligaciones

nie al preserte apartado, esa Dependencia identificd aue como resubtado de la emision -
; anteproyecto se deprenderan diversas nuevas obligaciones hacia los particulares. £ ese
sentido, la 584 ha identificado v jusiificado Tz eraisitn de tales medidas, conforme a 1o signiante:

o Huzaewst 2.3 "“Se amplia el campo de aplicacién, al tnchiir Ioe condiciones con que debzn =
cumplir los establecimientos donde se elaboran Jos producios cérmicos. Esia parte permite =
identificar peligros especificos v medidus pare su control con el fin de garantizar lo

_ _ _ inocutdad de los alimentos. De manera general, su implemeniacidn er todas las industrias

i ' ' relacionadas con el proceso de alimentos se convierte enun instrumenic para evaluar fos

o - peligros y esiablecer sistemas de control gue se centian en o prevencién, en lugar de —

; bosarse en el ensayo del preducto final”, ‘ '

i ol

s Mwmevsles 3.3 v ¢.0.3.- “Se tncluye lo definicion y disposicién de fecha de conswne
preferente como alternativa a lo fecha de caducidad, y tricamente para aguelles producios
climicos que por el tipo de proceso al que som sometides, como esteriiidad comercial,
maduracion, secado y desecado, el periodo establecido para su consumo seguro es muy
amplio.

En tanto que la fecha de coducidad suele utilizarse en el etiquetado de productos que se
deseomponen con mayor rapidez y su consumo representan uit serio riesgo a lq salud, dado
el ataqiee microbioldgico y s ceciones propias de lu descomposicién del producto; la fecha
de consumno preferente proporciona informacion sobre cudndo el products empieza a _
perder las propiedades organolépiicas que presume (siempre que seq adecuadamente
conservado) v s se consume después de esa jecha no hay un riesge para la salud. Los
pracesos arriba mencionados proporeionan al producto bajo contenido de ogua, o alio
indice de acidez o, por su contenido de sal o azticar, los hace pece compatibles con el
desarrollo de microorganisinos, que condicen a su deteriore e incrementa el riesgo en su
consino”, : ' '

"
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o  Nuwnerales F.L.1 ¥ 9.4 “Se establece lo leyenda: ‘conséruvese en refrigeracién o
congelacibn’, segin: corresponda, para aguellos pracctos erudos i precocidos que dado el
fipo de tratamiento a que han sido sometidos, pueden ser susceptibles de favorecer
crecimienio bacteriano, deferioro del producto y el consiguiente riesge a la salud del
consumidor”, ‘ ' '

1 Ales Fodol, 5.0.6, 5,40, 5403, 5.00.4, 5ART, §.82.5 ¥ 5.15.4.~ “En estos _
numerales se.-modifica la temperatura de 7°C a 4°C, toda vez que existe una discrepancia '
entre la NOM-2i3 vigente y la NOM-194, pues esta dlfima esiablece en el numeral 6.7.4. Los
productos deben manienerse en refrigeracion o congelacion q una iemperature méxima en
su centre térmico de 4°0 o -28°C respoctivamente. Ademds, o esta temperatura (4°C) se
“condrola el desarrollo de tmporiantes pardgenos que presenton erecimiento acelerad
emperaiuras e ado enire 5y 7 °C'y lento o 5 °C tales come Listeria
' i} aunl de estor producios al doble, lo gue T =

&
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Fhumeral 5.5.5.- “Se incluye una condicion de manefo para aguelle materia prina que no
eurnple cor los controles de inocuidad y calidad que requiere para su integracicn al process
de elaboracidn-de productos edinicos (materia prima no apta), afin de que se lleve a cabo
un control que asegure que no pusde ser utilizada en ningtn proceso alimenticio. El
antecedente de esta disposicién es elnumeral 6.7.6 de la NOM-104-SSAT que establece una

separacion entre canales, visceras y productos rechazados con respecto de los productos

aptos parda constimo humano”,

P

Wuwmeral 5.6.8.~ “La disposicién proviene de Norma vigente y finicamente se inchué la-

Lf
mencidn a que paiedar utilizar ielas ya esterilizadas, todaves gue es una practica comin er
la industria que procesa productos cdrnicos”. -

Mumeral §.7.2.- “La disposicién proviene de la Norma vigente se incluyé la mencién del
cambio por guantes limpios despuds de entrar en contacto con fejidos o producios de otras
“especies y antes de manipular productos cocidos si ha entrado en contacto con materias
brimas, productos erudos, precocidos o madurados para avitar confaminacion cruzada™,

HMewneral 5.8.1.- Se obliga coittar con el Sistema de Analisis de peligros v de puntos crfticos
de control (HACCP). Al respzcto, de acuerdo con la Seeretarta, “el HACCP fue disefiado par

controlar el proceso de produccién, i se basa en principios y concepios preveniivos. Fs
posible aplicar medidas que garanticen un control eficiente, por medio de la identificacion
de puntos o etapas donde s¢ puede controlar el peligro. Los peligros aquf considerados

. pueden ser de origen fisicos, qufmicos o biolégicos”.

En este sentido, “la implementacién del sisiema IHTACCP reduce la necesidad de inspeccion
y el analisis de productos finales. Aumenta la confianza del consumidor y resulta en un

. producte inocuo y comercialmente mds viable, Facilita el cumplimiento de exigencios
regulatorias y permite el uso mds eficiente de recursos, con la consecuente reduceién en los

costos de la industria de alimentos y una respuesia mds inmediata para la inccuidad de los
alimentos”, .

Numerales §.9.2 ¥ 5.0.4.- “Se incluyen disposiciones para prevenir que el procedimiento
de ahumado de productos edrnicos genere peligros que puedan representar riesgos a lo
salud, ya qiie imuchos contaminantes quinticos se forman duranie la combustion tanto en el
ahumado como en el secado directo, entre los que se encuentran hidrocarburos aromaricos
policiclicos (HAP), productos carcinogénicos. En 5.9.2 sc enfatiza las caracterisiicas oue
debe cumplir lo madera para ser utilizada y en 5.9.4 se inchwe de forma explicita lo
aplicacién del Cédigo de praciicas para reducir la coniwninacién por Hidrocarburos
Aromdéticos Polictelicos (HAF) en los alimenios producidos por procedimientos de ahumado
y secado directo (CAC/RUP 68-2000). ' :

Numeral §.12.4.- “Esta dispesicion clarifica lo establecido en la NOM-251-5343-2000
mumeral 5.13 que establece las caracteristicas que debe curnplir el iransporte, sefialando
que se deben mantener las condiciones que eviten que los productos puedan confaminarse,
ert este caso se especificar: de forma concreta algunos requisitos necescios ora gue se
cumple dicha disposicion”. : : ' '

1 cidn, Al regvecio,
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productos se deben considerar adicionalmente, todas las condiciones higiénicas que
impldar su contaiminacin, por ejemplo el uso de utensilios y maguinaria especificos, como

san auchillos, sierras, rebanadoras, eie., Io maniipulacién. del producto que generalmeite
Uiene preenvasado, enite ofros”.

Numeral 5.93.2.- “En la Norma vigente se establece gue la impieza de las unidades de
corte, deben desinfectarse al menos cada 4 horas; sin embargo en el anteproyacto se
considera cada 2 horas o segiin la frecuencia de uso, en primerainstancia se tiene evidencia
de la presencia de una relacidn directa entre la falte de limpieza del equipo y la
contaminaeién del producto, al disminuir el tiempo de lavado por ende se disrinuge el
riesgo de contarninacién; sin embargo, también se considera que existen expendios qua
distribuyen una cantided mayor cantidad de producte, por lo que la frasé ‘o segiin la
frecuencia de uso’, se toma en torno a que esta consideracion quedard establecida en su
HACCP, conforme al uso que se le dé o las wnidades de corte”. '

Numgeral 6.2.- “La Norma vigente establece que estos productos deben estar exentos de
materia extraiia, a excepcién de las astillas de hueso, que ne deben fener una longitud

- mayor a 2 mm. Sin embargo, conforme al Food Safeiy and Inspection Service (FSIS),

establecid que no es considerado un peligro fisico para la sahid, cualquier materia extraiia
puntiaguda (incluidas las astillas de hueso) que tengan una longitud mdxima de 7 mm, por
lo que se realiza la adecuacion”.

MNurneyal B.4.- “Se incluyé el método de prueba para la determinacién de Arsénico (As),
Cadmio (Cd), Estafio (Sn}y Plomo (Pb), para dar cumplimiento a LFMN que establece en el

“articulo 41 que las normas oficiales mexicanas deberdn contener los métodos de prueba

aplicables en relacién con la rorma y en su caso, los de muestreo, y toda vez gue la Norma
vigente no se incluia el método”. ' :

Tabde 1, ast coino numerales 8.2 v &.5.~ “La demanda de productos c¢drnicos a rivel
mundial va en crecimiento, por lo que se han convertido en alimentos muy fimporiantes
para el consumo humano, Debido a su gran resistencia a temperaturas medioambientales,
los agentes patdgenos han sido descritos como los principales microorganismos que alteran
0 producen enfermedades en el consurnidor. Por mencionar algunas bacterias causantes de
contaminacién son: Salmenella’, Listeria monocytogenes’, ‘E. coli Cisy:Hy', las cuales

Jorman parte del grupo de enfermedades iransmitidas por alimentos (ETA’S). Estos agentes

batbdgenos representan un problema para la tnocuidad de los productos cdrnicos. En este
sentido fite necesario, meluir criterios microbioldgicos para ‘Listeria monocytogenes’ y
Escherichia coli Oi57:Hy ' '

Ast mismo fueren establecidos los criterios microbioldgices, los cuales definen la

- aceptabilidad de un proceso, preducto o lote de alimentos baséndose en la ausencia o

presencia o el nimero de microorganismos por unidad de masa, volumen o éreq y una vez

que fueron incluidos los criterios microbioidgicos, también se incorporaron los.métodos de
prueba para'su determinacién, para dar ecumplimiento a LFMN que establece en el articulo”
41 que las normas oficiales mexicarws deberén contener! Los métodos de prueba aplicables

en relacién con'la norma y en su caso, los de miuestrao”.

de estanio o wimeral del
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debido que el estafio se utiliza principalmente en éstos j en ofro tipo de envases pasa o 50
mg/kg en’ virtud de que de manera general, la contaminacidn de estaflo en el medio
ambienie es muy rediucida” '

Bajo tales consideraciones, este Organo desconcentrado observa que todas las disposicions
conienidas en el anteproyecto de mérito fueron identificas y justificadas, conforine al requerimiento
disptresto a través de su oficio de ampliaciones y correcciones. - '

2. Costos

in lo referente al presente apartado, se advierte que como resultado de la emisién det anteproyecto,

los sujetos obligados requeririan actualizar sus procedimientos a efecto de dar cumplimienio a los
nuevos ordenamientos en materia de mangjo de productos caraicos, con el fin de miitigar los riespos
potenciales a la satud de los consumidores. '

En ese sentido, a través del docuimento 2oz 70302123211 42218 C-B NOM 213 Productos carnicos
procesados. Enero 25~ 2017..do¢, anexo a la MIR; esa Dependencia ha sefialado que cemo resultado
de la publicacitn del anteproyecto, los particulares asumiran diversos costos.

De lo anterior, ge ha identificado que actualmente existen alrededor de 5,250 establecimientos
~ dedicados a esta actividad, mismos que en su mayoria se consideran de tamafio micro (2,717), en
segundo las pequefias empresas (426), en tercero las medianas (146) y por iiltimo las grandes (61). Al
respecto, estas indusirias entre 2015 y 2016 concentraron en su totalidad a 65,175 enmpleados. Al
respecto, los costos derivados hacia este tipo de empresas estan relacionados con lo que sigue:

a) Costos por la implementacién del sistema HACCP

Tal como se ha sefialado anteriormente, se trata de un procedimiento que tiene como propésito
mejorar la inocuidad de los alimentos ayudando 2 evitar que peligros microbioldgicos o de cualquier
otro tipo que ponga -en riesgo la salud del consumidor. En este sentido, al hacer obligatorio su
cuniplimiento, se considerara que las empresas micro, pequefia y mediana tendrén que huplemeniar
este sistema y absorber los costos que ello iraplica. De esta forma, las empresas capacitardn a un
minimo de empleados en este sistema (gerentes o directivos), con la finalidad de gue posteriormente
estos difandan los conocimienios al resto de los trabajadores de I eIpresa.

Al respecto, esa Secretarfa ha detallado que el cosio por persona capacitada en este sistema es de
5,500 pesos. Tomando en consideracidn el tamafio de las empresas, las empresas micro instiuirédn en
este sistema a 2 personas, las pequefias al menos a 4 y las ermpresas medianas a 8 personas. Agi, se
estima que el costo total para la indusiria serd de 45,683,000 pesos, tal y como se detalia en el
siguiente cuadro: '

Costo por mstrudr &l personal en ¢}

cistema HACCY

3
]

Micro: 55,500 $11L,604
Peguefia 426 - BEECD 4 1 f2z000
IMediasia 186 50U | Bd4,000




Yuenie: SSA.

b} Costo decoporitacion a lor i

108 &1 HTapHIG

Por oixa parte, coino resiltado de la emisién del anteproyecto, ambién se estima que lag erepresas
deberdn realizar capacitaciones, a efecto de que su propio personal dé cumplimiento  los nuevos
reguerimientos gue se desprendan del mismo. Para ello, las erapresas tendrdn que realizar gastos
correspondientes por las horas necesarias para la capaciiacién delos trabajadores. En ese sentido, se
estinia que una capacitacidén adecuada mediante 1a cual adquieran log conocimientos necesarios,

- tendrfa una Guracién minima de 12 horas por cada trabajador, cop una pericdicidad de 21 mienos una

ver al afio,

_ Acfecio dellevar a cabo Ia cuantificacidn de este tipo de erogaciones, esa Dependencia ha tomado en

cuenia gue el valor del salario minimo vigente para el afio 2017 es de $80.04 pesos. Asi, seha supuesto
que en promedio cada trabajador recibe una remuneracién diaria equivalente a 3 salarios mininos,
por lo gue considerando una jorpada de trabajo de 8 horas al dia, czda hora laboral equivale a 30.015
pesos, por o tanto, 1a capacitacién tendsia un costo de 360.18 pesos por cada irabajador.

Por otro lado, Se contempla que esta capacitacién se jmpartird a todos los trabajadares de las
empresss, de acuerdo con datos publicados por el INEGH, el personal ocupado ex esta industria en el
afio 2015 era de 62,175 personas empleadas, por lo tanto el cogto por capacitacion de la normia serd
de $22,304,192 pesos, tal y como se muestia a continuacion:

LCosto por capacitacién en la norma NOM-21
5 e ik ¥

e

3-85A1-2016

. 62,175
Fuente: SSA.

i P AT it
$360.18 B 22,904,202

¢) - Costo por modlificacién al etiquetado de productos

fin relacion con el presente concepto, el anteproyecto prevé que los sujetos obligacos contemplen
ajustes sobre el etiquetado de sus productos. Dependiendo del tamaiio del establecimiento, hay une
variacién en la capacidad de produccién y por consecuencia también del niimero de presentaciones
de productos que venden, ' : :

Para Ja cuantificacion de este concepio, la 8SA refiere no haber encontrado datos exactos sobre el
nimero de presentaciones de productos elaborados por las empresas, por lo cual se ha tomado el
supiesto de que en promedio las empresas micro elaboran 5 presentaciones, las pequefias 15, las
medianas 20 y las grandes 50 presentaciones.

i este sentido, el costo unitario por cambio de etiqueta se ha estimado en 820,000 pesos, tomando
&n consideracitn que no se confenipla Ia creacidn de una pueva etigueta v todo lo que implica su
picceso de creacién, sino gue al disefic existente de cada producto Gnicamente se e fendria que

incorporar {as adecnaciones necesartas, mismas que las efectuaris un disefiador erdfico. Al raspecin
P . X ;

& ha esthnado que v disefador sentor peveibe un sueldo mensual que oscila alrededor de fos 20,000
‘pesos, siendoe este Gitime un apreximado al sueldo promedio en este rango. :
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cacidi dal e

Micro . 2,717 5 $20,000 ”71,7G0,000
Poqirelia 426 15 $20,000 127,800,000
Mediana 146 20 $20,000 58,400,000

Grande 61 ' 50 $20,000 61,000,000

g“;)w‘f_.‘*; R

I“W Ezf_@" Sém

B congecuencia, temando en consideracién 10 anutes explasio, se estima que los costos resultantes
de expedir el anteproyecto serdn de $586,577,162, tal ¥ como se resume ent el siguiente cuadro:

Tesmimen de coghng

: i i Gipyiiinan
Tnst frnecion al personal en 1 sigteina :
HACCP. $45,6083,000
Capacitacion en la norma I\TOl\f-’Jl‘”— :
S58A3-2016. - ' $22.204,192
Modificacion del et:querado de

producios. | _$518,900,000

Fuente: 834,

3. Beneficios

En cc.huapanc, Iz SSA ha detallado en su documento 20170308125210_42218 C-B NOM 213-

Productos cdrnicos procesados, Enero 25- 20: 7. doc anexo a la MIF. que como resultado dels entrada
en vigor del presente anteproyecto, se ohservaran beneficios por mejores practicas en el procesado de
los productos cérnicos, mismos que redundarin en inejoras sobre la salud de sus consumidores,
couforme a lo expuesto a continuacifn: s

Tal como 1o sefiwia Ja S5A, prevenir lag enfermedades es cracial pars promover el desarrollo social y
el erecimiento econdmico. En ese sentido, el nivel de gasto en salud de los hogales estd agociado con
su valnerabilidad financiera v se relaciona estrechamente con el drculo vicioso enfermedad -gastos
catasirdficos-generacion de pobreza, Al respecto, aproximadamente el 48% del gasto total en salud
en México es gasto piwado ¢l cual es casi completamente gasio de bolsitlo de los usuarios, gjercido
en el momento de requerir atencién médica, pagar sus medwmnemto v 21 su caso su hospitalizacion
(gasto ambuiaiono xaimdcoiog,ro ¥ ho Dnalauo} Aunado a Io antenor el o ons ejo N monal de

qmma cansa de muerte infantil,

ra el gasto nmbu lator
Ires asegratos; el clen pf);
s cendin dF frabaic,

Fara el céilc.u.lp c‘r. e gastos enr salud gDcAC.l"”inuem se consider

samuomtcgram durante lon dias en que se ausenis
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: ta alimentacion diavia de muchas pe sonas, por lo que existe un ries o potencial de que contraigan
; S o 'ﬁf u10 de log padecimiernitos tales como, aLno‘zelouza 5y fZ\AEI‘?OuLS, entre otros, porle cual es necesario

Py 3 ' . i s S . o . 3
nueves fU‘ DOL‘C cnegy Lcspeciicacienes _n.l.'u}lhi 148 GUe aseguren lain OCLUL;?LU. en estos

IS ET

prod,uc;.oa.

TP PR P

Fara efectos de la presente estima c‘ié\n, s¢ kan considerado las siguientes estadisticas: 10E suLu egisiros
g © de las enfermedades (Jz omisién de informacién con respecto al sistemé de esiadisticas \”Lﬂi&‘u}
relacionadas con los alimentes pueden variar de 15 2 casos en Estados Unidos para la Listeria; de 12
20 para patbgenos cavsanies de diaiven con samgre como E. roli 0157: Hy v Shigelia; de 1 2 38

Salmonalls y Campylobactery de 12 100 para gastroenteritis en México causados por el consumine de
3 ' alimentos. También sé ha estimado que existen 35,160,496 casos reales de padecimientos
3 ' relacionados con el consumo de agua y alimentos, ' ' '

S Ll L

£

i este semldo se considera que la aplicacién de la propuesia regzﬁawr]a coadyuvara 2 reduciy o
3 ' : -casos de padecimientos y de este mado exdstird un beneficio en la disminueion de las enfermedades

o relacionadasconlai ingesta de productos cdrnicos pzoc“sooosen 4%, es decir, se e.)i Ima una ¢ reduccitn
de 3,466 440 casos, t'ﬂ como se muestra a continuacién:

SAL

Otras salmonelosis (Ao2) 75,855 530,985 21,230

Shigelasis (403) : 4,225 . 29,595 - 1,183

Giardiasis (Ac7.1) : 1L.578 | . 81,046 3,242

fnfeeciones mtestmales o1 otros orpanismos : .

mal definidas (Ao4, AOQPAOQ ez;ceptgo A0S0} Y 4,099,424 34,295,968 1,371,039

lnto.»nr_acm'x alimentaria bacteriana (Az) ' 31,846 232,022 8,917
- TOTAR T . 5022028 - 95160,4006 | - 1,406,830

' Fuﬂntﬂ 55A.

De lo anterior, para el céleulo de la disminucion de costos de atencién médica de las enfermedades
potenciainiente relacionadas cou el consnimo de productos edrnicos procesados, se ha considerado el
costo por nivel de atencitn médica en el que incurre el Instituto Mexicano del Seguro Social (IM8S)
para la determinacién de créditos fiscales derivados de capitales  constitutivos, ins sCripeiones

uﬁprocedentes y atencitn a no derechohabientes del 2016, mismos que comesnonder a o siguiente:

- Coetos wmiias

: Consulia de Madicina
: : - Eamiliar .
: ) wmu]ia de hs-}wahdada,u
iic de Laboratorio

m

: ||l"‘:1 “'1"'1" n
I

N
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Dia paciente en
Hospitalizacién
; 1088

T,

$6,058, T 6058 $6,952 1|

=,

ATREE

Para efecios del cdleulo del beueficio se ha considerado inicamente el costo de una consulia médica
e uixg clinica de medicina familiar o de primer nivel, equivalente 2 631 pesos. Col: base ep lo anterior,
58 esumﬁ ‘un beneficio cuantificable de 8887451020 pnseo generzdo por la disminzicidn de gastos

por atencibn médica de enfermedades relacionadas con alimentos (consumo de pr oductos cArmicos);

«cllo, conferme a lo siguiente:

D PN TR
AT DFREEACE (i

Fetiimacidn de beneficio por disminucidn de gastos por aie
enfermedades relacionadas con el consumo de produ:

'Otlas salmonelosis (Aoz')' 21,239 ) ' $631 ' . $13,401',809

Shigelosis (Acg) : _ 1,183 . b2 ' £726,473

Giardiasis (A07.1) 3,242 : $6a1 $2,045,708

Infecciones intestinales por | . . o ‘

otrog organismos y mal o T

definidas (AG4, A0B-409 L374439 : 8631 $865,030.400

excepto A0B.0)

Intexicacidn alimentaria o ' “ e ok

bacteriana (45). ' 8,917 - sba1 $b’62"”627 :
TOTAL 1,406,420 ] - 41_;-5};:'7 AH1

Fuente: SSA.

Eu este orden de ideag, sibien se estina que come res uitado dela emisién de la propiesia reguiatoria,
log establecimiéntos. dedicados &l procesaniiento de los produstos cérnicos deberan efectuar
adecuaciones en sus procesos a efecto de mejorar su pricticas para garantizar la higiene de tles
bienas v que podrisn implicar?;ﬂ un gasto adicional por $586,977,162 pesos, se estima gue ello
redundara en un beneficio potencial por mejoras en la calidad de ta salud de sus consumidores, lo
coal les brindard ahorros de al menos $867,451,020 pesos por concepto de gasto.{s en ega materia.

De este modo, se calcula que &l beneficio del anteproyecto resulterd 1.235 veces superior a los costos
de curaplimiento, dando cumplimiento a los los criterios de mejorar egulawuu plasmados en el Tiulo
Tercero A. C o ‘

V. Consuiios P@%Mﬂica

En cunphymemo con lo eciabjecmm en el articulo 6o-¥X dela LFP.%, este drgano desconeentrado hizo
pablico €] anteproyecio en mérito a través de su portal elecirénico desde el primer dia que lo l‘ecibié
Al respecto, esta Comision mantfiesta gue hasta la fecha de la emisidn: del pres enic Dictaipen 1o 8¢ -
haw recibido coméxtarios de partieul: esados ex. el anteprovectn. :

08 I
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e Mejora Regulatoria respecto de las normas
ojiciales mexicanas y su respeetiva Manifestacidn de Impacto Regulatorio, publicado el 12 de inarzo

b I T e e v
e ZOTE Sl o LU,

~de los Diciémenes que emite la Comisién Federal d

Lo anterior se notifica con fundamento en los preceptos juridicos wencionados, asi como en los
P . - 2 — e - - - M . F . o . T 3
articulos. 7, fraccién 1, 9, fracciones XI y JOIXVIIL pendltimo pérrafo, v 10, fracciones VI, del
Reglamento Interior de la Comisién Federal de Mejora Regulatorias, asl como en el articulo

: ., ; - I S Ao oo
Primero, fraccidn I, del Acuerdo por el que se delegan facultades del Titular de la Comision Federal .

de Mejora Regulatoric a los funcionarios que se indican, publicade en el DOF el 26 de julio de 2010,

Sin ofro particular, aprovecho la ocasion para enviarle un cordial saludo.

Abemisinente

Bl Coordinador General

JULIO CESAR BOCHA LOPEZ

& Fublicado en &1 DOF el 28 de enero de 2604, con s Blima modificacién publicada el 9 de ociubre de 2015.
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