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TERCERA SECCION

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO
RURAL, PESCA'Y ALIMENTACION

PROYECTO de Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-005-SAGARPA-2018, Sal de mar artesanal-
Especificaciones minimas de calidad agroalimentaria.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.

LUCIANO VIDAL GARCIA, Director General de Normalizacion Agroalimentaria de la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, con fundamento en los articulos 35 fraccién IV
y XXII de la Ley Orgéanica de la Administracion Publica Federal; 4 de la Ley Federal de Procedimiento
Administrativo; 38 fracciones Il y IX, 39 fraccion V, 40 fracciones |, Xl y Xll, 41, 46 y 47 fraccion | de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacién; 28, 33 y 34 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién, 29 fraccion | del Reglamento Interior de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion vigente, y

CONSIDERANDO

Que el Plan Nacional de Desarrollo 2013-2018 tiene como finalidad obtener el maximo potencial de México
a través de cinco metas nacionales, una de ellas denominada “México Prospero” cuyo objetivo es promover el
crecimiento de la productividad en un clima de estabilidad econdmica, generando una igualdad de
oportunidades, contando con una infraestructura adecuada, buscando condiciones favorables para el
desarrollo econémico a través de una regulacion que permita una sana competencia y teniendo, como linea
estratégica, desregular, reorientar y fortalecer el marco normativo del sector agropecuario con un enfoque
alimentario.

Que el Programa Sectorial de Desarrollo Agropecuario, Pesquero y Alimentario 2013-2018, establece,
entre sus objetivos, el proporcionar mayor certidumbre en la actividad agropecuaria con enfoque alimentario,
mediante mecanismos de administracion de riesgos.

Que, para tales efectos, una de las estrategias de accion de dicho Programa prevé el fortalecimiento de la
calidad, con enfoque alimentario para proteger los intereses de la poblacion y elevar la competitividad de los
sectores productivos.

Que, asimismo, dentro del objetivo de impulsar la productividad en el sector agropecuario mediante la
inversion en capital fisico, humano y tecnolégico que garantice la seguridad alimentaria, se deben instaurar
diversas lineas de accién que, entre otras, comprenden el fortalecimiento y la transparencia del marco
regulatorio.

Que es competencia de la Secretaria de Agricultura, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, regular,
administrar y fomentar las actividades de calidad agropecuaria con enfoque alimentario y de los productos
derivados de dicha cadena, elevando la calidad de los productos en materia agropecuaria, en beneficio de los
productores y consumidores.

Por ello, con el presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana, se pretende llevar a cabo la regulacién y
ordenacion del producto identificado u ostentado como sal de mar obtenida de forma artesanal utilizada como
ingrediente de los alimentos, que se destina a la venta directa al consumidor, asi como para proteger a los
individuos que consumen dicho producto para que puedan elegir, de manera informada, productos que
cumplan con las caracteristicas de calidad con enfoque alimentario, garantizando la autenticidad y evaluacion
de la conformidad inherentes a la sal de mar artesanal; asi como asegurar que se cumple con las
especificaciones que son necesarias para que el producto objeto de esta horma no induzca al error respecto
de la calidad con que se ostenta, estableciendo los métodos de prueba y procedimientos de evaluacion de la
conformidad mediante los cuales se constate que el citado producto satisface las especificaciones previstas
en el presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

Que el presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana fue aprobado en la Segunda Sesion Ordinaria del
Subcomité Especializado en Competitividad, celebrada el 25 de julio del 2018, y posteriormente fue aprobado
en la Cuarta Sesion Ordinaria del Comité Consultivo Nacional de Normalizacion Agroalimentaria de la
SAGARPA, de fecha 10 de agosto del 2018, con el fin de ser publicado en el Diario Oficial de la Federacion
para efectos de consulta publica, de conformidad con lo previsto en el articulo 47 fraccion | de la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacion, para que todos aquellos interesados, dentro de los sesenta dias naturales
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siguientes, contados a partir de la fecha de su publicacion en el Diario Oficial de la Federacion, presenten sus
comentarios en idioma espafiol, sustentados cientifica y técnicamente, ante la Direcciébn General de
Normalizacion Agroalimentaria, ubicada en Avenida Municipio Libre No. 377 piso 4 Ala A, Colonia Santa Cruz
Atoyac, Delegacion Benito Juarez, en la Ciudad de México, C.P. 03310 o al siguiente correo electrénico:
luciano.vidal@sagarpa.gob.mx.

Que, debido a lo anterior y en ejercicio de las atribuciones conferidas en el Articulo 29 fraccién | del
Reglamento Interior de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion,
publicado en el Diario Oficial de la Federacion el 25 de abril de 2012, he tenido a bien expedir el presente:

PROYECTO DE NORMA OFICIAL MEXICANA PROY-NOM-005-SAGARPA-2018, SAL DE MAR
ARTESANAL-ESPECIFICACIONES MINIMAS DE CALIDAD AGROALIMENTARIA

PREFACIO
En la elaboracion del presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana participaron los siguientes actores:
DEPENDENCIAS GUBERNAMENTALES

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, DESARROLLO RURAL, PESCA Y ALIMENTACION
(SAGARPA)

e Direccion General de Normalizacion Agroalimentaria.

e Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA).
e Agencia de Servicios a la Comercializacion y Desarrollo de Mercados Agropecuarios (ASERCA).
e Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP).
SECRETARIA DE ECONOMIA

e Direccion General de Normas.

PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR (PROFECO)

e  Subprocuraduria de Verificacion.

e Direccion General de Verificacion y Vigilancia.

SECRETARIA DE MEDIO AMBIENTE Y RECURSOS NATURALES (SEMARNAT)
e Direccion General del Sector Primario y Recursos Naturales Renovables.
SECRETARIA DE SALUD

e Comision Federal para la Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS).
SECTOR ACADEMICO

e Colegio de Postgraduados (COLPOS).

e Instituto Politécnico Nacional (IPN).

¢ Unidad Profesional Interdisciplinaria de Biotecnologia.

e Universidad Nacional Autébnoma de México (UNAM).

e Facultad de Quimica.

e Universidad Autbnoma Chapingo (UACH).

e Universidad de Colima.

e Facultad de Ciencias Quimicas.

e Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricion Salvador Zubiran.

e Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

SECTOR PRODUCTIVO

e Safiudo, S.A. de C.V.

e Asociacion Mexicana de la Industria Salinera A.C.

e Industria Salinera de Yucatan, S.A. de C.V.
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e Sales del Valle, S.A. de C.V.
e Sociedad Cooperativa Salineros de San Buenaventura.
e Sociedad Cooperativa Real de Cuyutlan.
e Sociedad Cooperativa de Salineros de Colima, S.C. de R.L.
e Comercializadora al Grano, S. de R.L.
e Aires de Campo, S.A. de C.V.
e Sal San Felipe.
e Sales del Istmo, S.A. de C.V.
e Celestln Sal de Mar.
e Comercial Roche, S.A. de C.V.
PRESTADORES DE SERVICIOS
e Banuet Arrache y Asociados, S.C.
INDICE
. INTRODUCCION
. OBJETIVO
. CAMPO DE APLICACION
. REFERENCIAS
. DEFINICIONES Y ACRONIMOS
. ESPECIFICACIONES
. ETIQUETADO
. ENVASADO, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
. METODO DE ANALISIS Y MUESTREO
. EVALUACION DE LA CONFORMIDAD
10. VIGILANCIA
11. BIBLIOGRAFIA
12. CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
13. TRANSITORIOS

© 00 N o o A W N LB O

0. Introducciéon

Actualmente en los mercados mundiales se lleva a cabo la venta de sal de mar o sal marina, asi como flor
de sal artesanales, para uso directo del consumidor, con un contenido inferior en cloruro de sodio en
comparacién con la sal de extraccion no artesanal, caracteristica que adquiere debido al proceso de obtencién
artesanal proveniente de salinas con trazado tradicional y obtenida con artes no industriales, a través de
procedimientos que mantienen las caracteristicas organolépticas que contiene la sal de mar y que
caracterizan al producto objeto de esta norma como un producto de calidad agroalimentaria que va dirigido al
consumidor final.

Las sales extraidas de forma artesanal son recolectadas manualmente sin ser sometidas a proceso
industrial alguno, por lo que se mantienen todos los elementos naturales que contiene el agua de mar, mismos
que confieren a este producto caracteristicas organolépticas de calidad que la distinguen de la sal
industrializada.

La sal es utilizada como un vehiculo para que tanto el yodo como el flior lleguen a toda la poblacién, por
motivos de salud publica. Sin embargo, la sal artesanal queda exenta de dicho proceso, al considerarse un
producto diferente.
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Lo anterior, hace necesaria la elaboracion de una Norma Oficial Mexicana que distinga en el mercado, las
caracteristicas de proceso que diferencian a la sal de mar artesanal de la sal industrializada.

1. Objetivo

Este Proyecto de Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer las especificaciones de calidad
agroalimentaria que se deben cumplir en la extraccién y preparacion de la sal de mar obtenida a través de un
proceso artesanal que es utilizada como ingrediente de los alimentos.

2. Campo de aplicacién

El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana es aplicable a la sal de mar artesanal proveniente de
salinas con trazado tradicional y obtenida con artes no industriales, utilizada como ingrediente de los
alimentos. Es de observancia obligatoria en el territorio nacional para las personas fisicas o morales que se
dedican a su proceso de extraccion y preparaciéon, asi como a su proceso de envasado, etiquetado y
comercializacion.

Este proyecto de Norma Oficial Mexicana no aplica a la sal de mar que ha recibido algun tipo de
tratamiento industrial.

3. Referencias normativas

Los siguientes documentos vigentes o los que los sustituyan, son indispensables para la aplicacion de esta
norma:

3.1 Norma Oficial Mexicana NOM-040-SSA1-1993, Bienes y servicios. Sal yodada y sal yodada fluorurada.
Especificaciones sanitarias, publicada el 13 de marzo de 1995.

3.2 Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-2010, Especificaciones generales de etiquetado para
alimentos y bebidas no alcohdlicas pre envasados-Informacion comercial y sanitaria, publicada en el Diario
Oficial de la Federacion el 5 de abril del 2010.

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

3.4 Norma Oficial Mexicana NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de prueba
microbiol6gicos. Determinaciébn de microorganismos indicadores. Determinacién de microorganismos
patégenos, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 26 de junio de 2015.

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

3.6 Norma Oficial Mexicana NOM-116-SSA1-1994, Bienes y servicios. Determinacion de humedad en
alimentos por tratamiento térmico. Método por arena o gasa, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el
10 de agosto de 1995.

3.7 Norma Oficial Mexicana NOM-117-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método de prueba para la
determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estafio, cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y
agua purificada por espectrometria de absorciéon atémica, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 16
de agosto de 1995.

3.8 Norma Oficial Mexicana NOM-210-SSA1-2014, Productos y servicios. Métodos de prueba
microbiologicos. Determinacion de microorganismos indicadores. Determinacién de microorganismos
patégenos, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 26 de junio de 2015.

3.9 Norma Oficial Mexicana NOM-111-SSA1-1994, Bienes y servicios. Método para la cuenta de mohos y
levaduras en alimentos, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 13 de septiembre de 1995.

3.10 Norma Mexicana NMX-K-369-1972, Método de prueba para la determinacién de la granulometria en
materiales pulverulentos o granulados, publicado en el Diario Oficial de la Federacién el 22 de junio de 1972.

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

4. Términos y definiciones
Para los propdsitos de esta norma, se aplican los términos y definiciones siguientes:

4.1 Artesanal
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Se considera artesanal todo aquel producto que sea elaborado a través de técnicas tradicionales o
manuales, sin que intervenga un proceso industrial. También hace referencia a todo aquello que indique oficio
artesanal y tradicion.

4.2 Contaminantes naturales

Aquellos compuestos naturales, presentes en cantidades diversas segun el origen y el método de
produccién de la sal de mar artesanal.

4.3 Cuencas de produccion

Depoésitos a base de materiales naturales donde se acumula la salmuera para su posterior proceso de
cristalizacién y recoleccién artesanal.

4.4 Materia extrafa

Sustancia, resto o desecho organico o no que se presenta en el producto sea por contaminaciéon o por
manejo no higiénico del mismo durante su elaboracién, considerdndose entre otros: excretas y pelos de
cualquier especie, fragmentos de hueso e insectos, que resultan perjudiciales para la salud.

4.5 SAGARPA
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.
4.6 Sal de mar artesanal

Se entiende por sal de mar artesanal al producto cristalino en el que predomina el cloruro de sodio,
obtenido de salinas, de depositos subterraneos acuiferos de sal mineral o de salmuera natural, mediante
procesos no industrializados, recolectada u obtenida por procesos artesanales por lo que mantiene sus
oligoelementos naturales, sin la adicion de ningln ingrediente.

4.7 Salmuera

Es una solucion de aspecto cristalino, constituida por agua y sal o cloruro de sodio disuelto en una
concentracion superior al 3% (3-10 °Bé), pero que también puede contener otras sales en menor proporcion,
tales como, potasio, magnesio, calcio, sulfatos y carbonatos.

4.8 Certificado Organico

Documento que expide el Organismo de Certificacion, acreditado y aprobado por la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, conforme a lo dispuesto por la Ley de
Productos Orgénicos, con el cual se asegura que el producto fue producido y/o procesado conforme a dicha
Ley y sus disposiciones reglamentarias.

5. Especificaciones
Los productos objeto de esta norma, deben ajustarse a las siguientes especificaciones:
5.1. Generales

5.1.1 El producto objeto de esta norma, al ser elaborado a través de un proceso artesanal con calidad
agroalimentaria queda exceptuada de ser yodada y fluorada, esta excepcion deberd manifestarse en las
etiquetas de estos productos.

5.1.2 Los establecimientos donde se elaboren, procesen o envasen los productos objeto de esta norma,
deben aplicar las préacticas de higiene y sanidad establecidas en la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5.1.3 Respecto a la autenticidad del producto, los productores y envasadores de sal de mar deben
demostrar, que el producto no ha sido adulterado durante su producciéon y envasado, asi como sobre la
comercializacion que se efectle en sus puntos de venta y red de distribuidores. Por tal motivo, debe llevar un
registro actualizado de por lo menos, los documentos siguientes:

5.1.3.1 En su caso, facturas o documentos que comprueben la adquisicion de materias primas.
5.1.3.2 Documentos que comprueben las entradas y salidas de materia prima.

5.1.3.3 Documentos que comprueben los movimientos de producto terminado y en proceso.
5.1.3.4 Inventarios de materias primas y producto terminado.

5.1.3.5 Esta documentacién debera conservarse por lo menos por un tiempo equivalente a 5 afios.
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5.1.4 En el caso de la Flor de Sal, el tamafio del granulo debe ser inferior a los 2 milimetros. La
determinacion del tamafio del granulo se ajustara a las especificaciones establecidas en la NMX-K-369-1972
(ver numeral 3.10).

5.1.5 La sal debera presentarse en forma de cristales blancos, grises o rosados, segun su origen, los
cuales deberan ser inodoros y solubles en agua.

5.1.6 Los granos de la Flor de Sal deben ser facilmente disgregables y rompibles por simple presion de
los dedos.

5.2 Clasificacién de la sal de mar artesanal

Para los efectos del presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana, la sal de mar artesanal sera clasificada
de acuerdo con su procedencia y método de obtencion:

5.2.1 Sal de mar artesanal

Es la sal procedente de la evaporacion del agua de mar mediante procesos de obtencion artesanal
proveniente de salinas con trazado tradicional y obtenida con artes no industriales.

5.2.2 Sal artesanal de manantial
Es la sal procedente de manantiales salinos obtenida por evaporacion de las salmueras correspondientes.
5.2.3 Flor de Sal artesanal

Es la capa flotante de la sal cristalizada en la superficie del agua de los cristalizadores, formada
exclusivamente por la accion del viento y del sol, se recolecta manualmente de la superficie y sin lavar ni
adicionar ningun ingrediente, sus granos son facilmente disgregables, rompibles por simple presion de los
dedos y con sabor salino ligero caracteristico.

5.3 Composicion esencial y factores de calidad
5.3.1 Especificaciones quimicas
El contenido de la sal de mar deberéa ajustarse a las siguientes especificaciones:

Tabla 1. Especificaciones fisicoquimicas

Sal de mar para Consumo | Flor de Sal para Consumo

Especificacion Humano Humano Método de prueba
Minimo/Méaximo Minimo/Méaximo
Cloruro de Sodio (NaCl)
(%) 86/97 en B.S. 86/97 en B.S. NOM-040-SSA1-1993
. 3 3 NOM-040-SSA1-1993 8.1,
Calcio % 0.4 max 0.25 max
8.2,8.3,84.1.2,84.1.3
. 3 3 Ver apéndice B de esta
Potasio % 0.6 max 0.6 max
norma.
NOM-040-SSA1-1993 en
Magnesio % 0.9 méx 2 méx sus apartados 8.1, 8.2, 8.3,

8.4.1.2,8.4.1.3

*En base seca.
5.3.2 Especificaciones fisicoquimicas
Los productos objeto de esta norma deben cumplir con lo siguiente:

Tabla 2. Especificaciones fisicas

Especificacion Sal de mar para Flor de sal para Consumo Método de prueba
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Consumo Humano Humano
Méaximo Maximo
Humedad (%) 8 8 NOM-116-SSA1-1994

Residuos insolubles en agua

El residuo insoluble en
agua no sera mayor de
cinco gramos por
kilogramo de sal

El residuo insoluble en
agua no sera mayor de un
gramo por kilogramo de sal

NOM-040-SSA1-1993

5.4 Limites Maximos de contaminantes

El producto objeto de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana puede contener contaminantes naturales

en cantidades diversas segun el origen y el método de produccién del mismo.

Dichos contaminantes no deberan exceder los siguientes limites maximos permisibles:

Tabla 3. Limites Maximos permisibles de metales pesados y metaloides

Especificacion

Sal de mar para Consumo

Flor de sal para

Humano Consumo Humano
Método de prueba
Maximo Maximo
Contaminante
mg/kg mg/kg

Arsénico 0.5 mg/kg 0.5 mg/kg NOM-117-SSA1-1994
Cadmio 0.25 mg/kg 0.25 mg/kg NOM-117-SSA1-1994

) No debera exceder

No debera exceder los 1.5
Cobre los 1.5 mg/kg NOM-117-SSA1-1994
mg/kg (expresado como Cu)

(expresado como Cu)
Mercurio 0.1 mg/kg 0.1 mg/kg NOM-117-SSA1-1994
Plomo 1 mg/kg 1 mg/kg NOM-117-SSA1-1994

5.5 El producto objeto de este apartado debe de satisfacer los siguientes valores microbiol4gicos:

a) Cuenta bacteriana total

b) Hongos

c) Levaduras

d) Coliformes fecales
e) Salmonella Spp

fy E.Coli

Conforme a las especificaciones previstas en la siguiente tabla:

TABLA 4. DE LIMITES MICROBIOLOGICOS

PARAMETRO

LIMITES PERMISIBLES

METODO DE PRUEBA

(VEASE CAPITULO 3 “REFERENCIAS”)

Cuenta bacteriana total

Maximo 100 UFC/g

NOM-210-SSA1-2014

Hongos

< 10 UFC/g

NOM-111-SSA1-1994
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Levaduras

< 10 UFC/g

NOM-111-SSA1-1994

Coliformes fecales

Ausente

NOM-113-SSA1-1994

Salmonella Spp

Negativo en 25 g

NOM-210-SSA1-2014

E. Coli

Negativo

NOM-210-SSA1-2014

5.6 Caracteristicas Sensoriales

El producto debera cumplir con las siguientes caracteristicas sensoriales:
TABLA 5. CARACTERISTICAS SENSORIALES

Especificacion

Sal de mar para Consumo
Humano

Flor de sal para Consumo Humano

PARAMETRO

CARACTERISTICA

CARACTERISTICA

Color

Puede ser blanco grisaceo,
blanco cristalino, rosa tenue
en funcién de su origen.

Puede ser blanco grisaceo, blanco
cristalino, rosa tenue en funcion de su
origen.

Olor

Inodoro, no desagradable, no
a contaminantes o elementos
extrafios.

Inodoro, no desagradable, no a
contaminantes o elementos extrafios.

Sabor

Sabor salino franco, sin
sabores extrafios.

Sabor salino ligero caracteristico, sin
sabores extrafios.

Apariencia o Textura

Cristales solubles en agua.

Cristales solubles en agua.

Los granos de la flor de sal son facilmente
disgregables y rompibles por simple presién
de los dedos.

5.6.1 Materia extrafa

Para todos los productos objeto de este apartado, la presencia de materia extrafia sera consistente con los
requisitos minimos de buenas préacticas de higiene previstos en la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-
2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios (ver capitulo de

Referencias).

5.7 Condiciones de produccion

Independientemente del proceso mediante el cual se obtenga la sal de mar, todo el material y el equipo
utilizado durante el proceso debe ser inocuo y contar con las condiciones minimas sanitarias para el manejo
de alimentos de conformidad con lo dispuesto por la NOM-251-SSA1-2009 (ver capitulo de Referencias).

El proceso de obtencién de sal de mar se puede llevar a cabo por alguno de los siguientes procedimientos:

5.7.1 Extraccion de la sal de mar

a) Tajo Artesiano:

Es una excavacion realizada en el lecho del cuerpo de agua del cual se extraera la salmuera.

La excavacion debe ser manual, se pica con herramienta punzocortante y se auxilia con una motobomba,
hasta generar las cavidades necesarias para la correcta extraccion de agua salada.

b) Charca Salinera:

Es el proceso mediante el cual se lleva a cabo la evaporacién de agua solar proveniente de esteros en el
que de manera natural por efecto del sol y el viento, incrementa su concentracion, con un recorrido entre
estanques hasta llegar a su punto de saturacion.

c) Recoleccion de la Flor de Sal:



Lunes 8 de octubre de 2018 DIARIO OFICIAL (Tercera Seccién)

La llamada Flor de Sal es la primer capa formada en la superficie del agua de las eras de cristalizacion, su
recoleccion debe ser con herramientas manuales y antes de su deposito en el fondo del cristalizador.

d) Secado de la Flor de Sal:
Después de recolectar la Flor de Sal ésta se deposita en un lugar para el escurrimiento del agua residual.
Posteriormente se seca por accion del sol.

El secado de la Flor de Sal, se realiza sobre materiales inocuos para su secado solar, evitando la
contaminacion del producto por elementos externos.

e) Recoleccién de la sal de grano artesanal:

Consiste en extraer la sal del cristalizador una vez precipitados los cristales e ir juntando la sal con
herramientas de material inocuo de facil limpieza para posteriormente colocarla en los secadores para el
escurrido de la salmuera restante.

Acumulada la sal junto a los cristalizadores se carga en carretillas de materiales inocuos y se traslada a
los asoleaderos o patios provisionales, acumulando una cantidad suficiente para el secado mediante los rayos
del sol.

Alli la sal se remonta y acomoda en montones para terminar el secado, hasta llegar a una humedad
méxima de 8% pasando posteriormente al envasado en sus diferentes presentaciones.

f) Transporte de la sal y secado:

A través de medios manuales o mecanicos que no provoquen ningun tipo de contaminacion fisica o
microbiana, se efectla la carga de camiones para la movilizacion de sal hacia las bodegas o silos.

La sal no deberéa estar en contacto con materiales que no sean inocuos y el proceso debera cumplir con
las especificaciones establecidas en la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios.

5.7.2 Preparacién de estanques

Los estanques son pequefias piletas hechas manualmente con una pala cuadrada siempre procurando
dejar una zanja interior para que corra el agua, y que no queden residuos e impurezas que puedan contaminar
el producto.

Con el fin de evitar filtraciones, debera contarse con un piso en los estanques el cual podra ser salino o de
cualquier otro material que cuente con las condiciones minimas sanitarias para el manejo de alimentos.

a) Llenado de estanques:

Una vez preparados y tendidos los estanques se procede a llenarlos con agua extraida del tajo o de la
charca.

Se podréa llenar por gravedad o a través de bombeo y conduccion por medio de mangueras que cuenten
con las condiciones minimas sanitarias para el manejo de alimentos.

Se extrae la salmuera del tajo proveniente de los mantos acuiferos, la cual tiene una salinidad de 3 a 10
grados baumé o grados de salinidad como se le conoce coloquialmente.

En estos estanques se reposa la salmuera el tiempo necesario para alcanzar el grado de salinidad para
que con la accion del sol se evapore el agua y aumente la concentracion de salinidad hasta llegar al punto de
saturacion previo a la cristalizacion el cual es el momento 6ptimo para el traspaso a los cristalizadores o eras.

b) Preparacion de cristalizadores o eras:

Las “eras” o vasos cristalizadores, son superficies llanas para la posterior recoleccion de la sal que deben
ser construidas manualmente cubiertas con pelicula plastica o cualquier otro material impermeable para evitar
filtraciones.

Para la preparacion de las eras o cristalizadores no se permite el uso de ningun tipo de maquinaria.

Cuando estan listos los cristalizadores se vacia la salmuera proveniente de los estanques una vez que
llegd a la salinidad deseada, y por evaporacion natural del agua se induce la cristalizacion del cloruro de
sodio.

5.8 Condiciones de produccion
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5.8.1 Las cuencas de produccién deberan ser hechas de materiales naturales y especificos de cada
region.

5.8.2 El proceso de produccion se podra clasificar como organico si se cumple con las especificaciones
para obtener el documento que expide el Organismo de Certificacion acreditado y aprobado por la Secretaria
de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién, conforme a lo dispuesto por la Ley de
Productos Orgéanicos, con el cual se asegura que el producto fue producido y/o procesado conforme a dicha
Ley y sus disposiciones reglamentarias.

5.9 Acondicionamiento de la sal de mar artesanal

Para que la sal de mar sea considerada y pueda ser denominada sal artesanal, debera sujetarse ademas
a las siguientes especificaciones:

5.9.1 La sal de mar artesanal no debera ser sometida a un proceso de lavado, molienda u otros procesos
de caracter industrial.

5.9.2 No se permite la adicion de oligoelementos y/o aditivos tales como agentes blanqueadores y anti
aglomerantes.

Los productos que no cumplan con los requisitos previstos en el presente Proyecto de Norma Oficial
Mexicana para cada clasificacion descrita en el numeral 5.2 de esta Norma no podran ostentar en sus
etiquetas, envases, embalajes, sellos, impresiones, inscripciones, publicidad o medios de distribucion,
cualquiera de las clasificaciones previstas en el mencionado apartado sin demostrar que cumplen con las
especificaciones previstas, para cada clasificacion, por el presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana.

5.10 Control documental del proceso

5.10.1 El productor y envasador de los productos objeto de esta norma debera contar con un registro de
andlisis fisicoquimicos de la sal de mar artesanal.

5.10.2 Los registros o bitacoras, incluyendo las que se elaboren por medios electrénicos deberan:

5.10.2.1 Contar con respaldos que aseguren la veracidad de la informacién y un procedimiento para la
prevencioén de circunstancias no controladas.

5.10.2.2 Conservarse por lo menos durante 5 afios y estar a disposicion de la autoridad cuando asi lo
requiera.

6. Etiquetado

Ademas de los requisitos de etiquetado establecidos en la Norma Oficial Mexicana NOM-051-SCFI/SSA1-
2010, Especificaciones generales de etiquetado para alimentos y bebidas no alcohdlicas preenvasados-
Informacion comercial y sanitaria, a los productos objeto de esta norma se aplicaran las disposiciones
especificas siguientes:

6.1 Nombre o denominacion del producto

6.1.1 El nombre o denominacion del producto, que habra de declararse en la etiqueta, se realizara
conforme a la clasificacion y denominaciones especificas contempladas en el apartado 5.2 del presente
Proyecto de Norma.

6.1.2 En la etiqueta podra indicarse el origen geogréfico de la sal de mar, siempre que tal indicacién no
induzca a error o engafio al consumidor.

6.1.3 El proceso de produccion se podra etiquetar y ostentar como organico si cumple con el documento
gue expide el Organismo de Certificacion acreditado y autorizado por la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion, conforme a lo dispuesto por la Ley de Productos Organicos, con el
cual se asegura que el producto fue producido y/o procesado conforme a dicha Ley y sus disposiciones
reglamentarias.

6.2 Informacién nutrimental

6.2.1 La declaraciéon nutrimental en la etiqueta de los productos preenvasados es voluntaria. Sélo es
obligatoria cuando se realice la declaracion de alguna propiedad nutrimental, habiéndolo hecho
voluntariamente o en cumplimiento de otros ordenamientos legales.

6.3 Leyendas de Advertencia y Conservacion
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6.3.1 El producto objeto de este Proyecto de Norma Oficial Mexicana debe ostentar las siguientes
leyendas: “Manténgase en un lugar seco, fresco y protegido de la luz”.

“Por tratarse de un producto artesanal no se encuentra adicionado con yodo ni flor”.
7. Envasado, embalaje y transporte
7.1 Envase

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

7.2 Embalaje

Se deben usar envolturas de material resistente que ofrezcan la proteccion adecuada a los envases para
impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacion, almacenamiento y distribucion.
7.3 Transporte

Los productos objeto de esta norma ademas de cumplir con lo establecido en el numeral 5.7.1. inciso f
deberan cumplir con las especificaciones establecidas en el apartado 5.13 de la NOM-251-SSA1-2009 (ver
capitulo de referencias).

8. Método de analisis y muestreo
Muestreo (véase apéndice normativo A).

Para la verificacion de las especificaciones que se establecen en esta Norma, se deben aplicar los
métodos de prueba sefialados en el apartado de referencias.

Para la determinacién del cloruro de sodio, calcio y magnesio, se deben aplicar los métodos de prueba
sefialados en la NOM-040-SSA1-1993, Bienes y servicios. Sal yodada y sal yodada fluorurada.
Especificaciones sanitarias.

Para la determinacién del potasio se debe aplicar el método de prueba establecido en el apéndice
normativo B de esta norma.

9. Evaluacioén de la conformidad

La evaluacion de la conformidad del presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana deberé realizarse por
organismos de certificacion acreditados y aprobados conforme lo dispuesto por la Ley Federal sobre
Metrologia y Normalizacion.

10. Vigilancia

La verificacion y vigilancia del presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana esté a cargo de la SAGARPA
y de la PROFECO conforme a sus respectivas atribuciones, las cuales podran en cualquier momento realizar
visitas de verificacién a las instalaciones y establecimientos de los productos sujetos a su campo de
aplicacion.

11. Bibliografia

11.1 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 1 de
julio de 1992 y su ultima reforma publicada del 15 de junio de 2018.

11.2 Reglamento de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, publicado en el Diario Oficial de la
Federacion el 14 de enero de 1999, y su Ultima reforma publicada del 28 de noviembre de 2012.

11.3 Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios, publicada en el Diario Oficial de la
Federacion el 09 de agosto de 1999.

11.4 CODEX STAN 150-1985 Norma del Codex para la Sal de Calidad Alimentaria.

11.5 Real Decreto 1424/1983 por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la
obtencion, circulacién y venta de la sal y salmueras comestibles.

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

11.7 Norma Oficial Mexicana NOM-040-SSA1-1993 Productos y Servicios. Sal Yodada y sal Yodada
Fluorurada. Especificaciones sanitarias, publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 13 de marzo de
1995 y su ultima modificacién del 16 de junio de 2018.
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11.8 Norma Mexicana NMX-Z-013-SCFI-2015, Guia para la estructuracion y redaccién de Normas.

11.9 Método de prueba EuSalt / AS 008-2005 Método de determinaciéon de potasio por Método
Espectrométrico de Absorcion Atdmica de Llama de la Asociacion Europea de Productores de Sal.

12. Concordancia con normas internacionales

Este Proyecto de Norma Oficial Mexicana no es equivalente a ninguna norma internacional, por no existir
referencia alguna al momento de su elaboracion.

13. Transitorio

UNICO. El presente Proyecto de Norma Oficial Mexicana estara a disposicion de los interesados, para que
emitan comentarios durante los siguientes sesenta dias posteriores al de su publicacion en el Diario Oficial de
la Federacion.

Ciudad de México, a 9 de agosto de 2018.- El Director General de Normalizacién Agroalimentaria de la
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacién, Luciano Vidal Garcia.-
Rubrica.

APENDICE NORMATIVO A
METODO DE MUESTREO PARA DETERMINAR EL CONTENIDO DEL CLORURO SODICO?
1. OBJETO

Este método especifica el procedimiento de muestreo que debe aplicarse para determinar las
caracteristicas analiticas y de composicién con objeto de evaluar la calidad alimentaria del cloruro sddico (sal)
estipulada en la Norma CODEX STAN 150-1985, para la Sal de Calidad Alimentaria, Seccion 3: "Composicion
esencial y factores de calidad", expedido por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO).

El método prevé asimismo los criterios de aceptacion o rechazo de un lote o remesa en funcién de la
muestra.

2. AMBITO DE APLICACION

Este método se aplica a los procedimientos de muestreo de cualquier tipo de sal, pre envasada o a granel,
para uso alimentario.

3. PRINCIPIO

Este método consiste en un procedimiento de muestreo por variables para determinar la calidad media a
través del andlisis de una muestra global homogeneizada.

Se extrae una muestra global homogeneizada, para asegurarse de que la misma sea representativa del
lote o remesa, se subdivide en varias muestras para laboratorio compuesta cada una por una toma elemental
del producto del lote o remesa que ha de analizarse.

Los criterios de aceptacion dependen de que el promedio de las muestras extraidas del lote se ajuste a las
disposiciones de la Norma.

4. DEFINICIONES

Las definiciones de los términos utilizados en este método de muestreo hacen referencia a los de las
Directrices generales sobre muestreo (CAC/GL 50-2004), a menos que se establezca otra cosa.

5. EQUIPO

El equipo que se utilice para la toma de muestras debera adaptarse al tipo de pruebas que se llevaran a
cabo (p. ej., muestreo mediante sonda, equipo de muestreo fabricado con material quimicamente inerte, etc.).
Los envases utilizados para recoger las muestras deberan estar fabricados con material quimicamente inerte
y ser herméticos.

6. PROCEDIMIENTO

Fuente: Método de prueba incluido en la Norma Oficial Mexicana NOM-040-SSA1-1993 Productos y Servicios. Sal Yodada y sal Yodada
Fluorurada. Especificaciones sanitarias, publicada el 13 de marzo de 1995.



Lunes 8 de octubre de 2018 DIARIO OFICIAL (Tercera Seccién)

6.1 Sal pre envasada

El muestreo puede realizarse "al azar" o "en forma sistematica". La eleccion del método depende de la
naturaleza del lote. (Por ejemplo, si los envases estan marcados con una serie de nimeros sucesivos podra
aplicarse un método sistematico periddico de muestreo).

6.1.1 Muestreo al azar

Extraiganse en unidades del lote de manera que cada articulo tenga la misma probabilidad de ser
seleccionado.

6.1.2 Muestreo sistematico

Si las N unidades del lote se han dispuesto en un orden determinado y pueden numerarse de 1 a N, podra
obtenerse un muestreo sistematico de n unidades de 1-en-k como sigue:

Determinese el valor de k = N/n. (Si k no es un entero, redondéese al entero mas préximo).

Extréigase al azar uno de los primeros k articulos del lote y sucesivamente extraigase uno por cada k
articulos.

6.2 Sal a granel

Cuando se trate de sal a granel, la sal se dividird teéricamente en unidades (estratos); un lote con una
masa total de m kg se considera compuesto por m/100 unidades. En tal caso, serd necesario proceder a un
plan de "muestreo estratificado" apropiado para el volumen del lote y se seleccionaran puntos de muestreo en
todos los estratos proporcionalmente segun el tamafio de los estratos.

Nota: El muestreo estratificado de una poblacién divisible en subpoblaciones (denominadas estratos) se
efectla de manera que de cada estrato se obtengan porciones determinadas de la muestra.

6.3 Constitucion de la muestra

6.3.1 El tamafio y nimero de las unidades que forman la muestra depende del tipo de sal y del volumen
del lote. La cantidad unitaria minima que deba extraerse se determinara, segun el caso, de conformidad con
una de las siguientes indicaciones:

6.3.1.1 250 g de sal a granel o pre envasada o mas de 1 kg por paquete;

6.3.1.2 Un paquete (cuando la sal esté pre envasada en paquetes de 500 g o 1 kg). El nUmero apropiado
de muestras que se tomaran del lote se determinar4 de conformidad con las Directrices generales sobre
muestreo (CAC/GL 50-2004).

6.3.2 Ajustar y mezclar bien las diferentes unidades extraidas del lote. La muestra global homogeneizada
obtenida constituye la muestra para laboratorio. Mas de una muestra para laboratorio puede ser obtenida de
esa manera.

7. CRITERIOS DE ACEPTACION
Determinar el contenido de NaCl (%) de al menos dos tomas de ensayo de la muestra para laboratorio.
7.1 De laboratorio segun la férmula siguiente:

Calculese el promedio de los valores obtenidos de las n tomas elementales de ensayo de la muestra para:
R
XxX=" (nz2)n
7.2 De conformidad con la disposicion relativa a la caracteristica pertinente (% de NaCl), un lote o remesa
se considerara aceptable si se cumple la condicidn siguiente:
x > nivel minimo especificado.
8. INFORME DEL MUESTREO
El informe del muestreo debera contener los datos siguientes:

a) tipo y origen de la sal;
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b) alteraciones del estado de la sal (por ejemplo, presencia de materias extrafias);

c¢) fecha del muestreo;

d) nimero del lote o remesa;

e) método de envasado;

f) total de la masa del lote o remesa;

g) nimero de paquetes y masa unitaria, con indicacién de si se refiere a masa neta o bruta;
h) nimero de unidades que componen la muestra;

i) nimero, naturaleza y posicion inicial de las tomas elementales minimas;

j) nimero, composicion y masa de la(s) muestra(s) global(es) y el método utilizado para obtener y
conservarla(s);

k) nombres y firmas de las personas que han realizado el muestreo.

APENDICE B

DETERMINACION DE POTASIO POR METODO ESPECTROMETRICO DE ABSORCION ATOMICA DE
LLAMA?2

1. FUNDAMENTO

El presente método espectrométrico de absorcion atomica es aplicable a productos de contenido de
potasio (K) igual o superior a 2 mg por kilogramo de sal, y se realiza a través de la disolucion de la muestra en
agua o en acido y, si es necesario la filtracion de materias insolubles.

Adicion de cloruro de cesio como tampo6n de ionizacion, atomizacion de la solucién de prueba en una
llama de acetileno-aire y medicién de la absorbancia a una longitud de onda de 766.5 nm o0 769.9 nm.

2. MATERIAL

2.1 Equipo de laboratorio habitual.

2.2 Espectrometro de absorcion atémica equipado con quemador de aire de acetileno.
2.3 LAmpara de cétodo hueco de potasio.

Toda la nueva cristaleria utilizada para esta determinacién debe lavarse de la siguiente manera y
enjuagarse cuidadosamente con agua después de cada operacion:

- Con un cepillo y detergente si las paredes son grasosas.
- Con &cido nitrico diluido, ¢ (HNO 3) = 7 mol / I.
3. REACTIVOS

A menos que se indique lo contrario, use sdlo reactivos de grado analitico y sélo agua destilada o agua de
pureza equivalente.

3.1 Solucién de cloruro de cesio 8 (CsCl)=6.3g /|
3.2 Potasio, solucion madre |, B (K) = 1000 mg / |,
3.3 Solucion estandar comercial o para ser preparado de la siguiente manera:

Pesar, con una precision de 0,1 mg, 1907 mg de potasio cloruro previamente secado durante al menos
una hora a 400° C y luego se enfria en un desecador. Disuelva con agua, haga hasta 1000 ml en un matraz
volumétrico de una marca y mezcla.

3.4 Potasio, solucion stock 11 B (K) =10mg /|
4. PROCEDIMIENTO

4.1 Se debe tomar una muestra de prueba de aproximadamente 500g para el analisis, asegurandose de
gue sea representativo de todo el lote.

4.2 Se debe pesar, con una precision de 0,1 g, aproximadamente 100g de la muestra de prueba.
4.3 Solucién de prueba.

Preparar 1000 ml de una solucién A (solucién acuosa) o de solucién B (solucién acida) con la porcién de
prueba.

2 Fuente: EuSalt / AS 008-2005 Método de determinacién de potasio por Método Espectrométrico de Absorcion Atémica de Llama de la
Asociacion Europea de Productores de Sal.
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Transferir 1.00 ml de solucion A o B y 20 ml de solucién de cesio en un volumétrico de 100 ml matraz.
Compense el volumen y mezcle.

4.4 Solucion en blanco.

Diluir a 1000 ml las mismas cantidades de todos los reactivos utilizados para la preparacion de la solucion
B.

Transferir 20 ml de solucién de cesio. Y los volimenes de solucién madre de potasio Il como se muestran
en la siguiente tabla en una serie de ocho matraces aforados de 100 ml. Hacer hasta volumen y mezcla.

Calibracién Potasio, solucion de Potasio concentracién
Solucién No. reserva ll, ml mag/l
1 (%) 0 0
2 0.5 0.05
3 2.0 0.20
4 5.0 0.50
5 10.0 1.00
6 15.0 1.50
7 20.0 2.00
8 (**) 50.0 5.00

(*) Solucion de calibracion cero

(**) Prepare esta solucion solo si la medicion se realizara a 769.9 nm.
4.5 Configuracion del equipo

Equipe el espectrometro con el hueco de potasio ldmpara de céatodo.

Configure la corriente de la lampara, la rendija y la presion de acetileno y aire de acuerdo con el manual de
instrucciones del instrumento. Ajuste la longitud de onda al maximo de emision de la lampara a
aproximadamente 766.5 nm o0 769.9 nm.

4.6 Mediciones espectrométricas
Aspirar agua después de cada medicion.

Aspire las soluciones en la llama de acetileno-aire y determine la absorbancia de cada una en el siguiente
orden:

- Las soluciones de calibracion 1 a 7
- La solucién en blanco

- La solucién de prueba

- Las soluciones de calibracion

4.7 Curva de calibracién

Reste la absorbancia de la solucién de calibracion cero de la de cada una de las otras soluciones de
calibracion y trama un gréfico que muestra las concentraciones de potasio (K), en miligramos por litro, en la
abscisa y el correspondiente absorciones corregidas en la ordenada.

5. CALCULOS Y RESULTADOS
El contenido de potasio de la muestra, w (K), viene dado por formula:

105
wikK=x(B1-p0)
metro

Donde

- w (K)

Es el contenido de potasio, en miligramos por kilogramo de sal,
- m

Es la masa, en gramos, de la porcion de prueba,
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- B 1

Es la concentracién, en miligramos de potasio por litro, de la solucién de prueba,
- B 0

Es la concentracion, en miligramos de potasio por litro, de la solucién en blanco.
6. OBSERVACIONES

Cuando la sal se disuelve en agua y no en acido (caso habitual), la solucién cero puede reemplazarse por
la solucion en blanco.

Si el nivel estimado de potasio es inferior a 50 mg por kilogramo de sal, prepare la soluciéon de prueba con
5 ml de la solucion A o B. La férmula para el calculo debe ser modificado en consecuencia.

Proceda de la siguiente manera si el nivel estimado de potasio es mas de 2000 mg por kilogramo de sal.
- Diluir la muestra de la solucién A o B y tome una alicuota de esta solucién,

- O mida las soluciones a la longitud de onda de 769.9.




