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PREFACIO

La presente norma mexicana se basa en la Directiva ISO/IEC, Parte 2, Reglas
para la Estructuracion y disefio de Normas Internacionales, 2011, sexta edicion,
adicionandose los Capitulos de Referencias, Vigencia y Concordancia con Normas
Internacionales, conforme a lo establecido en la norma mexicana NMX-Z-013/1-
SCFI-1977.

PRODUCCION DE ALIMENTOS HALAL

Las directrices y normativas de practicas asociadas con la produccién de
alimentos certificados como aptos para consumo de las comunidades
musulmanas (HALAL) han sido compiladas en este documento a fin de permitir
Su uso y conocimiento amplios por parte de los gobiernos, las autoridades de
normalizacién, las industrias pertenecientes a la cadena productiva de alimentos
y los consumidores.

En la elaboracion de la presente norma mexicana, participaron las siguientes
empresas e instituciones:

Camara Arabe Mexicana de Industria y Comercio
Camara Empresarial Mexicana Libanesa, A.C. (CAMELIB)
Camara de la Industria de Conservas Alimenticias (CANAINCA)
Consejo Mexicano de la Carne (COMECARNE)
Conservas la Costefia
Embajada del Reino de Arabia Saudita en México
Embajada de la Republica Arabe de Egipto en México
Embajada de Bangladesh
Grupo Gusi
Instituto Latino Americano de Certificacion Halal (ILACH)
MATRADE
METCO
NESTLE
PALETAS MARA
SAGARPA

o Direccion General de Salud Animal

o Direccion de Importaciones y Exportaciones
e Secretaria de Economia

o Direccion General de Normas

e Secretaria de Salud
o Comisién Federal para la Proteccién contra Riesgos Sanitarios
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1 INTRODUCCION

En América Latina, tradicionalmente se ha considerado la cadena productiva
relacionada con el mercado de los alimentos dirigidos a la poblacion
musulmana como una realidad ajena al entorno cotidiano, sin embargo en los
ultimos afios, gracias al acelerado crecimiento de esta poblacidn originado no
solo por el aumento en los flujos migratorios o de nacimientos en las
comunidades musulmanas de inmigrantes asentadas en este territorio, sino
por la gran receptividad que la poblacién autdctona ha mostrado hacia el
mensaje del Islam, y el creciente interés de los empresarios mexicanos hacia
los mercados asiaticos y africanos, de amplia mayoria musulmana, asi como
los de comunidades musulmanas de paises en los que a pesar de vivir como
minorias, representan un segmento importante del mercado, el enfoque ha
cambiado y es cada dia mayor el interés por implementar sistemas de
produccion que satisfagan las necesidades alimentarias de esta importante
poblacion.

Un enfoque contemporaneo sobre la produccidn de productos alimenticios
basado en el analisis de riesgos requiere que las medidas de control se apliquen
a los puntos de la cadena alimentaria cuando tengan mayor valor para reducir
los riesgos de pérdida del estatus de permisibilidad del alimento, desde el
punto de vista islamico. Ello debera reflejarse en la aplicacion de medidas
especificas, basadas en la ciencia y la evaluacidon de riesgos, en las cuales se
preste especial atencion a la prevencion y control de riesgos de contaminacion
por sustancias prohibidas, durante todos los aspectos de la produccion de
alimentos, sin demerito de las normas sanitarias y demas requisitos que sobre
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esta cadena productiva exijan las diferentes entidades u organismos
involucrados en el tema.

A fin de velar por el estricto cumplimiento y aplicacién de la legislacion islamica
en lo referente a la cadena productiva del procesamiento de alimentos, de
generar un clima de confianza entre los consumidores musulmanes y la
comunidad en general, y facilitar a las empresas que voluntariamente deseen
certificar la idoneidad de sus productos para consumo de las comunidades
musulmanas hemos querido presentar una norma clara, en la que converjan
los principios establecidos por el Coran y su implementacion practica, recogida
de los diferentes dichos y hechos del profeta Muhammad (Sunna), Ultimo de
los mensajeros de Al-Lah y depositario de la ultima de las revelaciones,
ademas de las opiniones de los sabios musulmanes de las diferentes épocas y
corrientes de pensamiento isldmico, junto a las mas avanzadas técnicas de
control de riesgo y aseguramiento de la calidad, una norma que no solo anime
a los interesados a llevar a la practica una politica de respeto hacia el
consumidor musulman sino un compromiso de convivencia sana y respeto
hacia el bienestar de nuestro entorno y los seres que en él habitan, de quienes
finalmente derivamos nuestro sustento.

2 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

La presente norma establece las disposiciones referentes a procedimientos y
controles para los alimentos etiquetados con el sello Halal, desde el momento
de la produccidon de la materia prima hasta el punto de venta minorista, vy
constituye un Cddigo Nacional Recomendado de Practicas -Principios
Generales aplicables a la cadena productiva de alimentos - que debe ser
adoptado por los diferentes organismos y entidades encargados de la
certificacién de alimentos aptos para el consumo de los musulmanes, asi como
por los diferentes entes gubernamentales encargados de la normalizacién,
vigilancia y control de los componentes de |la cadena productiva.

3 REFERENCIAS

Para la correcta aplicacion de la presente norma se debe consultar las
siguientes normas oficiales mexicanas, normas mexicanas y/o normas
internacionales vigentes o las que las sustituyan:
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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.

NOM-194-SSA1-2004 Productos y Servicios. Especificaciones sanitarias en
los establecimientos dedicados al sacrificio y faenado
de animales de abasto, almacenamiento, transporte
y expendio. Especificacién sanitaria de productos,
publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 18
de septiembre de 2004.

NOM-033-Z00-1995 Sacrificio humanitario de los animales domésticos y
silvestres, publicado en el Diario Oficial de Ia
Federacion el 16 de julio de 1996.

Acuerdo por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,

bebidas y suplementos alimenticios, sus usos y disposiciones sanitarias,

publicado en el Diario Oficial de la Federacién el 16 de julio de 2012.

Cddigo de practicas de higiene para la carne CAC/RCP 58-2005

Cddigo de practicas sobre buena alimentacion animal CAC/RCP 54-2004

Principios generales de higiene de los alimentos CAC/RCP 1-1969

Cddigo de practicas de higiene para la leche y los productos lacteos (CAC/RCP
57-2004)

Cddigo de practicas para el pescado y los productos pesqueros CAC/RCP 52-
2003

Principios para el andlisis de riesgos de alimentos obtenidos por medios
biotecnoldgicos modernos CAC/GL 44-2003

4 DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta norma, y de acuerdo a la terminologia usada dentro
del campo de las ciencias isldmicas y de los diferentes organismos nacionales
e internacionales de normalizacidn y control sanitario, se establecen las
siguientes definiciones:
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4.1 Alimento desde el punto de vista de la jurisprudencia
islamica:

Toda sustancia que proporcione sustento al hombre, que sea pura y limpia, y
que no haya sido prohibida por Al-Lah o Su mensajero:

o “iCreyentes! Comed de las cosas buenas que os proveemos
y agradeced a Al-Lah si es verdad que le adorais” (Coran
2:172)

o “Vosotros que creéis: Cumplid con los contratos. Os estan

permitidos los animales del rebaiio, con las excepciones
que se enuncian...” (Coran 5:1)

4.2 Alimento desde el punto de vista del Codex Alimentarius:

Toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, que se destina al consumo
humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que
se utilicen en la fabricacion, preparacién o tratamiento de los alimentos, pero
no incluye los cosméticos ni el tabaco ni las sustancias utilizadas solamente
como medicamentos.

4.3 Alimento Dudoso:

Alimento sobre el cual no se posee claridad respecto a su permisibilidad. De
acuerdo a las ensefianzas de Muhammad, el Mensajero de Al-Lah, lo mejor es
evitarlos.

“Ciertamente lo licito y lo prohibido es evidente, pero entre ellos hay asuntos
dudosos, desconocidos para muchos. Asi pues, quien se guarda de ellos habra
resguardado su din y su honor, mientras que quien sigua su senda terminara
por caer en lo prohibido, tal como el pastor que apacienta su rebafo sobre los
limites de terrenos vedados. Ciertamente, todo soberano establece sus limites
y el de Al-lah es lo prohibido. Hay en el cuerpo un trozo de carne que de estar
sano sanara todo el cuerpo, pero si se corrompe pues lo corrompera, y ese es
el corazon”
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Transmitido por al-Bukharit®) y Muslim(?),
4.4 Alimento Halal:
Alimento cuyo consumo es licito desde el punto de vista islamico.
o “Te preguntan qué es licito para ellos, Decid: Las cosas

buenas y lo que cacen los animales que hayais adiestrado
para ello, a los que enseféis lo que Al-Lah os ha ensefado
a vosotros. Comed pues lo que ellos capturen y mencionad
el nombre de Al-lah. Hoy se hacen licitas las cosas buenas,
y es licito para vosotros el alimento de los que recibieron
el Libro, asi como el vuestro lo es para ellos...” (Coran 5:4-
5)

o Y comed de aquello sobre lo que se ha mencionado el
nombre de Al-Lah, si creéis en Sus signos” (Coran 6:118)

4.5 Alimento Haram:

Alimentos cuyo consumo se encuentra explicitamente prohibido para los
musulmanes:

° “Ciertamente, se os prohibe la carroiia, la sangre, la carne
de cerdo y lo que sea ofrendado a otro que Al-Lah; no
obstante quien se vea obligado a hacerlo en contra de su
voluntad y sin buscar en ello un acto de desobediencia, no
incurrira en falta. Es cierto que Al-Lah es Perdonador y
Compasivo”. (Coran 2:173)

. “Se os prohibe la carroia, la sangre, la carne de los
animales de cerda, de los que hayan presentados a otro
que Al-Lah, de los muertos por anoxia, extenuacion,
asesinato o tope, de los que hayan sido devorados por
fieras, excepto que los inmoléis, y los que han sido
degollados sobre los pilones” (Coran 5:3)

! Ver Sahih al-Bukhari, Libro del Iman, Capitulo “Virtudes de Quien Guarda su Din”, niimero 52 (Al-
Bukhari, 2000, pag. 20. Vol. I).

2 Ver Sahih Muslim, Libro de los Trabajos de Aparceria, Capitulo “De la Orden de Tomar lo Licito y
Abandonar lo Dudoso”, numero 107 (Muslim Bin Hayaj, pag. 1219. Vol. III).
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o “Y no comais de aquellos sobre lo que no haya sido
mencionado el nombre de Al-Lah pues es una perversion”
(Coran 6:121)

4.6 Alimento Makrooh:
Alimentos cuyo consumo es desaconsejable.
4.7 Alimento Mashbooh:

Alimentos cuyo consumo es cuestionable o dudoso, es decir, aquellos con
relacion a los cuales existen diferentes opiniones juridicas.

4.8 Alimento Mubah:

Aqguellos alimentos que siendo licitos queda al gusto de cada musulman el
comerlos o no.

4.9 Animal:

Animales de las siguientes categorias: Ungulados domésticos, solipedos
domésticos, aves domésticas, lagomorfos, animales de caza de cria, aves de
caza de cria (incluidas las estrutioniformes), animales de caza silvestres, es
decir, mamiferos y aves terrestres silvestres, que se puedan cazar (incluidos
los que vivan en territorios cercados en condiciones de libertad similares a las
de los animales silvestres) y otros animales segin lo determine la autoridad
competente de acuerdo a la regién o pais.

4.10 Apto para el consumo humano:
Apto para el consumo humano, de conformidad con los criterios establecidos
por el Cddigo de Practicas de Higiene para la Carne (RCP/CAC 58-2005) (ver

3, Referencias):

o Ha sido producido en las condiciones de higiene que se esbozan
en el Cddigo anteriormente citado.

o Es apropiado para el uso al que se encuentra destinado.
o Satisface los pardmetros basados en los resultados con respecto

a enfermedades o defectos segun lo determinado por la autoridad
competente.
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4.11 Autoridad competente:

Es decir la autoridad oficial designada por las diferentes entidades
gubernamentales y/o religiosas para el control de los diferentes procesos de
la cadena productiva de productos alimenticios destinados al consumo de las
comunidades musulmanas.

4.12 Basado en analisis de riesgos:
Que contiene cualquier objetivo de rendimiento, criterio de rendimiento o

criterio del proceso formulado de conformidad con los principios del analisis de
riesgos.

4.13 Buenas Practicas de higiene (BPH) de acuerdo a la
normativa internacional (Documento Codex CAC/RCP
58/2005):

Todas las practicas referentes a las condiciones y medidas necesarias para
garantizar la inocuidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena
alimentaria.

4.14 Practicas de higiene (BPH) de acuerdo a la normativa
nacional (NOM 251-SSA1-2009) (ver 3, Referencias):

Medidas necesarias para garantizar la inocuidad de los productos

4.15 Canal de acuerdo a la legislacion nacional (NOM-194-
SSA1-2004) e internacional (Documento Codex CAC/RCP
58-2005) (ver 3, Referencias):

De acuerdo a la legislacion mexicana la canal es el cuerpo del animal después
de haber sido insensibilizado, sacrificado, sangrado, y desprovisto de cerdas,
plumas y visceras; que puede conservar segun la especie, la piel, cabeza,
patas, rinones o cola y de acuerdo a la legislacién internacional es el cuerpo
del animal después del faenado.

4.16 Carne:

Es la obtenida de ungulados domésticos, solipedos domésticos, aves de corral
domésticas, lagomorfos, animales de caza de cria, aves de caza de cria
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(incluidas las estrutioniformes) y animales de caza silvestres, cuyo consumo
no haya sido prohibido por ninguna de las fuentes primarias de |la
jurisprudencia islamica (Coran y Sunna), sin embargo también podra aplicarse
a otros tipos de animales de los que se obtiene carne, siempre y cuando estos
cumplan con los requisitos de permisibilidad establecidos en la presente
norma, sin demerito de las establecidas por diferentes organismos de control
sanitario.

4.17 Carne cruda de acuerdo a la legislacion internacional
(Documento Codex CAC/RCP 58-2005) (ver 3, Referencias):

Carne fresca, picada o separada mecanicamente.

4.18 Carne elaborada/ manufacturada:

Productos resultantes de la elaboracion de la carne cruda o de su ulterior
elaboracién de manera que, cuando se corta, en la superficie se observa que
el producto ya no posee las caracteristicas de la carne fresca.

4.19 Carne fresca:

Carne que, aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido, a los efectos de
su conservacioén, otro tratamiento que el envasado protector y que conserva
sus caracteristicas naturales.

4.20 Carne picada:

Carne deshuesada que ha sido reducida a fragmentos, sin embargo la norma
nacional (NOM-194-SSA1-2004) diferencia esta de la carne molida, la cual
define como el producto obtenido de la carne fresca de animales para abasto,
que es cortada y pasada por un molino o picadora, para su venta al publico.

4.21 Carne separada mecanicamente (CSM):

Producto que se obtiene separando la carne de los huesos que la sustentan
después del deshuesado de reses o de aves de corral, utilizando medios
mecanicos que causan la pérdida o modificacion de la estructura de la fibra
muscular.
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4.22 Carne de acuerdo a la norma oficial mexicana NOM-194-
SSA1 e internacional (Documento Codex CAC/RCP 58-
2005) (ver 3, Referencias):

De acuerdo a la legislacién nacional la carne es toda estructura muscular
estriada esquelética, acompafiada o no de tejido conectivo, hueso y grasa,
ademas de fibras nerviosas, vasos linfaticos y sanguineos; proveniente de los
animales para abasto, que no ha sido sometida a ningln proceso que modifique
de modo irreversible sus caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas; se
incluyen las refrigeradas o congeladas; y de acuerdo a la legislacion
internacional son todas las partes de un animal que han sido dictaminadas
como inocuas y aptas para el consumo humano.

4.23 Contaminante:

Todo agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otra sustancia que no se
haya agregado intencionalmente al alimento y que pueda poner en peligro su
inocuidad o estatus de permisibilidad.

4.24 Control de proceso:

Todas las condiciones y medidas aplicadas durante el proceso de produccion
que son necesarias para lograr la inocuidad y garantia del estatus de
permisibilidad de consumo de la carne.

4.25 Coran:

Libro sagrado de los musulmanes y ultima revelacién de Al-Lah, Creador del
Universo.

4.26 Criterio de rendimiento:

Efecto que debe ser logrado en la frecuencia y/o concentracién de un peligro
en un alimento por medio de la aplicacion de una o mas medidas de control
para lograr o contribuir al logro de un objetivo de rendimiento o un objetivo
de inocuidad y/o permisibilidad de los alimentos.

4.27 Criterio del Proceso:
Parametros de control del proceso fisico, (por ejemplo tiempo, temperatura)

en una etapa especificada que pueden aplicarse para lograr un objetivo de
rendimiento o un criterio de rendimiento.
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4.28 Dhabah:

Tipo de sacrificio animal ritual que se realiza a través de un corte limpio y
profundo a nivel del cuello, por debajo de la garganta, que seccione las venas
yugulares y la traquea, sin tocar la espina dorsal, tal como fue ordenado por
el Profeta Muhammad:

“El sacrificio debera hacerse con un corte a nivel de la garganta o en la base
del cuello™

“Al realizar el degtello del animal no llevéis el corte hasta llegar a la médula
espinal antes de asegurarte de que ha muerto”

4.29 Din:

Islamicamente hablando, es el reconocimiento de la obligacién que posee todo
ser humano para con su Creador y actos que en consecuencia se realizan
acorde con el cumplimiento de las obligaciones que esta deuda impone, dado
que todo ser humano se debe a su Creador y Sustentador, y sus actuaciones
deben supeditarse a las exigencias de la correspondencia para con esta deuda.

4.30 Divergencia:

Diferencias de interpretacién y opinidn en cuanto a la aplicacién practica de las
dos principales fuentes de la jurisprudencia islamica: el Coran y la Sunna.

4.31 Enfermedad o defecto:

Toda anomalia que afecte a la inocuidad y/o grado de aceptabilidad islamica
de consumo.

4.32 Establecimiento:
Edificio o zona que se utiliza para efectuar actividades relacionadas con la
higiene del alimento y que ha sido aprobado, registrado y/o incluido en una

lista para tal fin por la autoridad competente.

4.33 Faenado:

3 Daraaqutni, pag. 53 Vol. X1, Hadiz 4817.
4 Ibn Masud, Péag 237. Vol X.
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Separacidon progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras partes
comestibles y no comestibles.

4.34 Garantia de calidad:

Todas las actividades planificadas y sistematicas que se realizan en el marco
del sistema de calidad y que se han demostrado necesarias con el fin de dar
suficientes seguridades de que una entidad cumplira los requisitos estipulados
de calidad

4.35 Higiene de la carne:

Todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad de la
carne en todas las etapas de la cadena alimentaria.

4.36 Ihsan:

BuUsqueda de la excelencia.

4.37 Inocuo para el consumo humano:

Inocuo para el consumo humano, de conformidad con los siguientes criterios:

J ha sido producido aplicando todos los requisitos relativos a la
inocuidad de los alimentos que son apropiados para el fin que se
destina;

o satisface los criterios de rendimiento y de proceso basados en el

analisis de riesgos para peligros especificados; y

o no plantea peligros a niveles que sean nocivos para la salud
humana.
4.38 Inspeccion ante-mortem:

Todo procedimiento o prueba efectuado por una persona competente a
animales vivos con el propodsito de emitir un dictamen sobre su inocuidad vy
grado de permisibilidad de consumo desde el punto de vista islamico y su
destino.
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4.39 Inspeccion organoléptica:

Utilizacidn de los sentidos de la vista, el tacto, el gusto y el olfato para la
identificacion de enfermedades y defectos.

4.40 Inspeccion post-mortem:

Todo procedimiento o analisis efectuado por una persona competente a todas
las partes pertinentes de animales sacrificados con el propdsito de emitir un
dictamen sobre su inocuidad y grado de permisibilidad de consumo desde el
punto de vista isldmico y su destino.

4.41 Inspector oficial:

Persona competente designada, acreditada o reconocida de algun otro modo
por la autoridad competente para desempefar actividades oficiales
relacionadas con la verificacién de la permisibilidad de consumo desde el punto
de vista islamico de los productos elaborados, en nombre de la autoridad
competente o bajo la supervisién de la misma.

4.42 Inspector veterinario:

Inspector oficial que posee un titulo profesional de veterinario y lleva a cabo
las actividades oficiales relacionadas con los diferentes procesos del sacrificio
y la higiene de la carne que estipule la autoridad competente.

4.43 Matadero:

Todo establecimiento en donde se sacrifican y se preparan para el consumo
humano determinados animales y que ha sido aprobado, registrado y/o
incluido en una lista por la autoridad competente para dicho fin.

4.44 Musinnah:

Animal joven que ha completado su denticidn.

4.45 Musulman:

Persona que ha adoptado el islam como modo de vida.

4.46 Najr:
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Tipo de sacrificio animal ritual recomendado para animales de gran tamafo,
consiste en una incisidén profunda desde la base hasta la mitad del cuello, que
seccione los grandes vasos (vena cava superior y el tronco branquiocefalico).

4.47 No comestible:

Que ha sido objeto de inspeccién y dictamen por una persona competente o
respecto del cual la autoridad competente ha determinado de algin otro modo
gue no es apto para el consumo humano.

4.48 Operador del establecimiento:

Persona encargada del control de un establecimiento a quien corresponde
garantizar que se cumplen los requisitos reglamentarios de higiene vy
permisibilidad de consumo desde el punto de vista islamico del alimento.
4.49 Organismo competente:

Organismo reconocido oficialmente y supervisado por la autoridad competente
para llevar a cabo actividades especificas relativas a la higiene y permisibilidad
de consumo desde el punto de vista islamico de la carne.

4.50 Peligro:

Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o propiedad de éste,
que puede provocar un efecto nocivo para la salud o afectar su grado de
permisibilidad de consumo desde el punto de vista islamico.

4.51 Persona competente:

Persona que tiene la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la
capacidad para desempeiiar la tarea que se le asigne, y que esta sujeta a los
requisitos especificados por la autoridad competente.

4.52 Preparado de carne:

Carne cruda a la que se le han agregado productos alimenticios, condimentos
o aditivos.

4.53 Procedimientos operativos normalizados:
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Sistema documentado para garantizar la limpieza fisica y ritual del personal,
las instalaciones, los equipos y los instrumentos y, en caso necesario, su
desinfeccion y purificacidn ritual para alcanzar niveles especificados antes de
las operaciones y en el curso de las mismas.

4.54 Produccion primaria:

Todas las etapas de la cadena alimentaria que forman parte de la produccion
animal y el transporte de los animales al matadero, o de la caza y el transporte
de los animales de caza silvestres a un depdsito para animales de caza.

4.55 Productos listos para consumo (PLPC):

Productos destinados al consumo sin ulteriores tratamientos biosidas.

4.56 Residuos quimicos:

Residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas segun se describen en
las definiciones a los efectos del Codex Alimentarius.

4.57 Sacrificio ritual:
Sacrificio efectuado de acuerdo a las condiciones establecidas dentro de la
legislacion islamica a fin de hacer de un animal un alimento permitido para el
consumo de los musulmanes.

4.58 Sistemas de garantia de calidad:

Estructura, procedimientos, procesos y medios de organizacién necesarios
para lograr la garantia de la calidad

4.59 Sunna:
Conjunto de narraciones acerca de los dichos y hechos del profeta Muhammad.
4.60 Testimonio de fe:

Reconocimiento interno y externo de la aceptacion del Islam como modo de
vida.

4.61 Verificacion:
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Actividades desempefiadas por la autoridad competente y/o el organismo
competente para determinar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios.

5 DE LAS ENTIDADES DE ACREDITACIONY CERTIFICACION

El control y vigilancia de las empresas productoras de alimentos aptos para el
consumo de las comunidades musulmanas, etiquetados bajo el sello Halal, los
cuales se encuentran tipificados en esta norma, asi como la certificaciéon de
los productos etiquetados con este sello, se encontrara bajo potestad de las
entidades certificadoras debidamente acreditados por la Entidad Mexicana de
Acreditacién (EMA).

5.1 De los encargados de la Auditoria y Certificaciéon

Los organismos de auditoria, control y certificacidn son organizaciones no
gubernamentales, sin animo de lucro ni vinculacion comercial o personal
alguna con las empresas auditadas, conformada por musulmanes,
debidamente acreditadas por la Entidad Mexicana de Acreditacion (EMA),
encargadas de velar por la correcta aplicacion de esta norma a nivel de las
empresas, funcion que deben desempefiar de manera ética, transparente y
respetuosa.

5.2 De los Auditores

Los auditores son las personas designadas por el ente certificador a fin de
verificar en campo el cumplimiento y correcta aplicacion de esta norma dentro
de los diferentes procesos y verificar la veracidad de la informacidén consignada
en los registros de la empresa auditada.

5.3.1 Requisitos para el Auditor:

5.3.1.1 Ser musulman.

5.3.1.2 Demostrar competencia para el dptimo desempefio del cargo.
5.3.1.3 Ser una persona reconocida dentro de su comunidad por su

comportamiento ético integro.

5.3.1.4 No poseer ningun vinculo comercial, laboral o personal con la
empresa auditada.
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5.3.2

5.3.2.1

5.3.2.2

5.3.2.3

5.3.2.4

5.3.2.5

6.1

6.2

6.3

6.4

Funciones del Auditor:

Velar por la correcta aplicacion de esta norma dentro de los
diferentes procesos de la cadena productiva.

Verificar la veracidad de la informacién consignada en los
registros obligatorios dentro del sistema de gestién de la calidad
Halal.

Diferenciar mediante una marca previamente establecida (Sello o
logotipo) los productos y/o lotes de productos fabricados bajo
estricto complimiento de esta norma, los cuales seran expendidos
con el sello Halal.

Informar al encargado de la auditoria y certificacion, y a la
directiva de la empresa auditada acerca de las anomalias
encontradas y los riesgos que dentro del proceso productivo
existan.

Velar por la integridad de los instrumentos, materiales y equipos
utilizados para el 6ptimo cumplimiento de su labor.

CRITERIOS BASICOS PARA DETERMINAR EL GRADO DE
PERMISIBILIDAD DE UN ALIMENTO

Todo aquello que ha sido creado por Al-Lah es permitido, excepto
lo que ha sido expresamente prohibido por Al-Lah o Su
mensajero.

Solo Al-Lah posee la potestad para establecer lo licito y lo
prohibido, ningun ser humano posee este derecho,
independientemente de su grado de piedad o poder.

Prohibir lo que es licito y permitir lo ilicito es una violacion al
principio de unicidad de Al-Lah, equivale a atribuirle asociados.

La razén basica por la que Al-Lah ha prohibido el consumo de
algunos productos es su impureza y/o peligrosidad, no es
necesario para un musulman conocer la razén exacta de ello, pues
es potestad exclusiva de Al-lah revelarla o no a Sus siervos.



6.5

6.6

6.7

6.8

6.9

6.10

6.11

6.11.1
6.11.2
6.11.3
6.11.4
6.11.5
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Al-Lah ha hecho licitos un conjunto de alimentos suficientes para
garantizarle al ser humano una vida digna, solo ha prohibido
cosas innecesarias o superfluas para las que ha dado mejores
alternativas.

Todo aquello que conduzca a lo prohibido es prohibido en si
mismo.

Pretender hacer pasar lo licito por ilicito y viceversa, y hacer licito
aquello que Al-Lah ha prohibido son actos repudiables.

Las buenas intenciones no hacen licito lo prohibido. Cualquier
accion permisible, acompafiada por una buena intension
constituye un acto de adoracién, de modo contrario constituird
una falta, independientemente de la honorabilidad de su
propdsito.

Los actos y cosas cuyo grado de permisibilidad sea dudoso
deberan ser evitados.

No existen excepciones en cuanto a la obligatoriedad del
cumplimiento de las prohibiciones, aunque hay casos en los que
dependiendo de las circunstancias particulares todo juicio puede
variar, sobre todo en aquellos que comprometen la sobrevivencia
del individuo

Son cinco las condiciones que debe reunir un alimento para ser
considerado licito desde el punto de vista islamico:

Que no haya sido prohibido por Al-Lah o Su Mensajero
Que sea inocuo desde el punto de vista sanitario

Que sea inocuo desde el punto de vista toxicoldégico
Que sea adecuado desde el punto de vista nutricional

Que sea consumido con moderacién
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7 Alimentos aptos para el Consumo Humano de acuerdo con
la Legislacién Islamica.

De acuerdo a lo estipulado en el Coran y la Sunna, todo aquello creado por Al-
Lah es apto para ser utilizado como alimento, excepto lo que ha sido
expresamente prohibido por estas fuentes:

“iCreyentes! Comed de las cosas buenas que o0s proveemos Yy
agradeced a Al-Lah si es verdad que le adorais” (Coran 2:172)

“Vosotros que creéis: Cumplid con los contratos. Os estan permitidos
los animales del rebaiio, con las excepciones que se enuncian...” (Coran

5:1)

7.1 No todo lo ritualmente puro serd permisible para el consumo, de
acuerdo a las siguientes definiciones:

7.1.1 Ritualmente Puro: Toda sustancia serd pura siempre y cuando su
presencia no inhiba el azala.

7.1.2 Permisible para el Consumo: Para que una sustancia sea
permisible para el consumo debera ser ritualmente pura (Tahir) e
inocua y adecuada para la salud y la vida humana (Tayieb).

7.2 Alimentos de Origen Vegetal

En principio todo alimento de origen vegetal sera licito, excepto aquellos cuya
ingesta represente un peligro para la vida y/o la salud del ser humano o alteren
su comportamiento y/o estado de conciencia.

7.3 Alimentos de Origen Animal
7.3.1 Animales Terrestres

Todo animal y los productos que de él se deriven seran licitos excepto aquellos
que han sido expresamente prohibidos por el Coran y la Sunna:

“Ciertamente, se os prohibe la carrona, la sangre, la carne de cerdo y
lo que sea ofrendado a otro que Al-Lah; no obstante quien se vea
obligado a hacerlo en contra de su voluntad y sin buscar en ello un
acto de desobediencia, no incurrird en falta. Es cierto que Al-Lah es
Perdonador y Compasivo”. (Coran 2:173)
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“Se os prohibe la carroiia, la sangre, la carne de los animales de cerda,
de los que hayan presentados a otro que Al-Lah, de los muertos por
anoxia, extenuacion, asesinato o tope, de los que hayan sido
devorados por fieras, excepto que los inmoléis, y los que han sido
degollados sobre los pilones®” (Coran 5:3)

“Y no comais de aquellos sobre lo que no haya sido mencionado el
nombre de Al-Lah pues es una perversion” (Coran 6:121).

7.3.1.2 De los ungulados aptos para el consumo humano segun la
legislacidén islamica.

Seran licitos para el consumo humano, segun la legislacion islamica todos los
animales ungulados rumiantes, a excepcién de los solipedos domeésticos,
siempre y cuando hayan sido sacrificados de acuerdo a la legislacion islamica.

7.3.1.3 De los lagomorfos y las aves de corral aptos para el consumo
humano segun la legislacion islamica.

Sera licito el consumo de todos los animales de estas categorias siempre y
cuando hayan sido sacrificados de acuerdo a la legislacidon islamica.

7.3.1.3.1 De los animales de caza de cria o salvajes aptos para el consumo
humano segun la legislacion islamica.

Seran aptos para el consumo humano de acuerdo a la legislacion islamica todos
los animales de esta categoria a excepcion de los que a continuacion se
enumeran:

7.3.1.3.2 Roedores omnivoros

7.3.1.3.3 Primates

7.3.1.3.4 Reptiles no herbivoros®

5 Altares.

6 Cabe anotar que de entre los lagartos los Ginicos cuyo consumo es licito son los de la familia Dipsosaurus,
conocidos como lagartos del desierto o iguanas, y entre las tortugas las Gnicas que se encuentran prohibidas
son las de la familia Chelydridae, por ser omnivoras.
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7.3.1.3.5

7.3.1.4

Anfibios”’

De las aves de caza de cria o salvajes.

Seran aptas para el consumo humano, de acuerdo a la legislacién islamica
todas las aves de este grupo, incluidas las estrutioniformes?, excepto las aves
rapaces, las de rapifia y toda aquella cuyo régimen alimenticio no sea
insectivoro o frugivoro.

7.3.1.5

7.3.1.5.1

7.3.1.6

7.3.2

7.3.2.1

7.3.2.2

Otros animales

Sera ilicito el consumo de todo insecto, molusco o gusano,
excepto los de la familia Schistocerca Gregoria, conocidos como
saltamontes del desierto.

Sera ilicito el consumo de todo animal que haya sido alimentado
con sustancias islamicamente prohibidas o piensos que las
contengan. Debiendo cumplirse lo establecido en el CAC/RCP 54-
2004 Cédigo de practicas sobre buena alimentaciéon animal (ver
3, Referencias).

Del Grado de permisibilidad de algunos animales de acuerdo a las
diferentes escuelas juridicas:

Son elegibles para ser utilizados como alimento todos aquellos
animales que no habiendo sido prohibidos por Al-Lah o Su
mensajero, no causen dafo a los seres humanos, ni a sus cultivos,
gue no ocasionen molestias en sus hogares, que no sean
utilizados como animales de compaiiia y que hayan sido cazados
o sacrificados con la intension de utilizarlos para consumo
humano.

Los que sean de vida silvestre como los antilopes, las cebras, los
bueyes, los conejos, etc. deberan ser cazados, mientras que los
domésticos como los camélidos, vacunos y caprinos deberan ser
sacrificados mediante deguello llevado a cabo de la manera en la
que la jurisprudencia isldamica lo determina.

 Ranas, sapos y salamandras.
8 Aves que no vuelan.
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7.3.2.3

7.3.2.4

7.3.2.4.1

7.3.2.4.2

7.3.2.5

7.3.2.5.1

7.3.2.5.2

7.3.2.6

7.3.2.6.1

Que no sean socialmente considerados como repulsivos sino
aquellos cuyo consumo sea aceptado tales como las aves de
corral, etc®.

Que no sean animales utilizados para prestar servicios, tales como
animales de carga, de compafia, etc. Esta prohibida la ingesta de
burro domestico pero no del burro salvaje; los hijos de las burras
pero no los hibridos hijos de vaca o yegua y burro salvaje porque
son resultado del cruce de dos especies comestibles; y es licito
comer la carne del caballo y el camello.

Para la escuela Malikita es prohibido comer burro doméstico,
caballo o mula, aunque reconoce que algunos opinan que es
indeseable el consumo de burro doméstico y mula, pero que es
licito el consumo de carne de caballo.

La escuela Hanafita por su parte considera que la ingesta de carne
de caballo es indeseable.

Que no posean colmillos o garras

Segun la escuela Malikita es indeseable (Makrooh) comer
animales de presa y primates.

Segun la escuela Malikita estd permitido comer todo animal limpio
que no sea depredador, pero es posible comer aves que posean
garras como el halcén, el aguila, etc.

Esta prohibida la ingesta de abubillas, martines, alcaudones,
buhos, murciélagos, buitres, urracas, tarabillas y cuervos, pero
son licitas las aves domésticas y silvestres como el gorridn, la
codorniz, la alondra, el estornino, la ganga, el zarapito de piedra,
el ruisefor, el papagayo, el avestruz, el pavo real, la gruya, el
pato y el ganso silvestres, y todas las demas aves conocidas.

En la opinidn del Imam Malik esta permitido comer abubillas pero
es indeseable, y es licito comer todos los animales arriba
mencionados a excepcion del murciélago cuya ingesta es
indeseable, aunque algunos opinan que es prohibido.

° Los animales pertenecientes a este grupo variaran de un lugar a otro dependiendo de la cultura
gastronémica de cada region.
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7.3.2.6.2

7.3.2.6.3

7.3.2.7

7.3.2.7.1

7.3.2.8

7.3.2.8.1

7.3.2.8.2

7.3.2.8.3

7.3.2.9

7.3.2.9.1

Para el Imam Abu Hanifa es licito comer gaviotas y buhos e
indeseable los alcaudones, urracas y abubillas; y reconoce, con
respecto al murciélago, que existe quienes los catalogan de
indeseable y quienes lo hacen de prohibido.

Para el Imam Shafi’'i no es licito comer papagayo ni pavo real.
Esta prohibido comer comadrejas
Imam Shafi’i considera que es licito comer comadrejas.

Es licito comer jirafas, antilopes, vacas salvajes, erizos grandes
0 pequefios, conejos, jerbos, lagartos , hienas , zorros , castores,
ardillas y el fénec (Fennecus Zerda).

Imam Shafii considera que esta prohibido comer la carne de la
jirafa.

Abu Hanifa consideran que esta prohibido comer erizos, jerbos,
lagartos, hienas, zorros, ardillas, castores y el fénec.

Ibn Hanbal considera que esta prohibido comer erizos, zorros,
ardillas, castores y el fénec.

Es licita la ingesta de saltamontes pero esta prohibido comer
alimafas terrestres como escorpiones, serpientes, ratones,
sapos, hormigas, etc.

Para el Imam Malik la ingesta de saltamontes o langostas de tierra
no es licita a menos que sean pasadas por fuego, ya que esta
accion posee una intension equiparable a la del sacrificio; pero si
se encuentra un saltamontes muerto no es licito comerlo. Ademas
afirma que es obvia la prohibicion de comer todo lo que cause
dafio, pero que si la costumbre del pueblo es comerlas y no son
dafiinas entonces su ingesta no estara prohibida. Pero en casos
como los de las serpientes que contienen sustancias dafiinas sera
necesario separar totalmente estas sustancias de su carne y solo
de esta forma se hara licita su ingesta. En cuanto a los demas
animales de este tipo serd necesario darles muerte con fuego,
agua caliente o con los dientes a fin de hacerlos licitos.
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7.3.2.10

7.3.2.10.1

7.3.2.10.2

7.3.2.10.3

7.3.2.10.4

7.3.2.11

7.3.2.11.1

7.3.2.11.2

7.3.2.12

Es licito comer frutas, quesos y suero con gusanos Yy frijoles y
trigo con gorgojos sin que sea necesario extraerlos. (Este
apartado aplica solo en aquellos casos en los que nho se
contraponga con la regulacion sanitaria)

El Imam Abu Hanifa opina que es aceptable (mubah) comer los
gusanos Yy los gorgojos o plagas de los cereales a los que no les
ha sido insuflado el espiritu (es decir en fase larvaria), solos o con
el alimento en el que se encuentren, vivos o muertos.

El Imam Shafi'i comparte la opinidn de Abu Hanifa pero no coloca
como condicién el que se encuentren en un determinado estado
de desarrollo y afade que el juicio es distinto en el caso de las
abejas que caen en la miel ya que en este caso sera prohibido
comerlas sea cual fuere su cantidad, condicidn vital o si es posible
0 no su extraccion.

Ibn Hanbal considera que es permisible comer los alimentos con
gusanos 0 gorgojos pero no solos.

Imam Malik afirma que en lineas generales son comestibles
siempre y cuando se encuentren en la comida y su cantidad sea
inferior a la del alimento; mientras que en el caso de aquello no
nacidos de la comida serd necesario exponerles al fuego; y afilade
que si se desconfia de la inocuidad del alimento es mejor no
comerlo, pues no es bueno comer con desconfianza y lo
primordial es consumir solo aquello que no cause perjuicio.

Estan prohibidas las tortugas de agua y de tierra pues poseen
vida anfibia.

Entre las tortugas las Unicas que realmente se alimenta de
impurezas son las de la familia Chelydridae.

Ibn Hanbal e Imam Malik consideran que es licito comer la tortuga
de agua siempre y cuando se hubiere degollado, sin embargo solo
Imam Malik considera licita la ingesta de la tortuga de tierra.

Esta prohibido comer la carne del cerdo, el perro, la carroia, los
animales muertos por causas diferentes al sacrificio o heridas de
caza, y la sangre.
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7.3.2.13
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Imam Malik afirma que en opinién de algunos la ingesta de carne
de perro es indeseable, mientras que para otros en ilicita.

Para las cuatro escuelas la sangre a la que se refiere exceptua
aqguella que se encuentra en los musculos y que no haya podido
ser retirada luego de realizar nuestro mejor esfuerzo.

Estd prohibida la ingesta de animales que se alimenten de
sustancias impuras

Para Ibn Hanbal estd prohibido comer la carne y beber la leche
de los animales que acostumbran alimentarse con sustancias
impuras y en caso de animales que ocasionalmente lo hacen sus
duenos deberan asegurarse de que no repita esta actitud y dejar
pasar tres dias antes de sacrificarlo, a fin de asegurarse de que
no ha quedado rastro de la impureza en su cuerpo.

Para el Imam Malik la ingesta de estos animales y de su leche es
indeseable.
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FIGURA 1. Clasificacion de los animalés de acuerdo al Codex
Alimentarius y su grado de aceptabilidad de acuerdo a la
jurisprudencia islamica
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FIGURA 2. Clasificacion de los animales de acuerdo a sus
caracteristicas relevantes y su grado de permisibilidad de acuerdo a
la jurisprudencia islamica
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7.3.3

7.3.3.1
7.3.3.1.1

7.3.3.1.2

7.3.3.1.3

7.3.3.1.4

7.3.3.2
7.3.3.2.1
7.3.3.2.1.1

Animales Acuaticos

Se entiende por animal acuatico aquel que vive en el agua durante
toda su vida, desarrollando sus funciones vitales dentro de ella.
En principio es licito el consumo de todo animal acuatico, excepto
aquellos cuyo consumo represente un peligro para la salud y/o la
vida del ser humano.

Clasificacion de la Fauna Acuatica desde el Punto de Vista Islamico

Los peces con escamas Yy aletas de los cuales es unanimemente
aceptada su ingesta.

Los peces sin escamas y/o aletas, algunos de ellos con respiracion
pulmonar pero de vida acuatica permanente, son consideradas
como desaconsejables.

Otros animales de vida acuatica, mdviles o estaticos, de variadas
formas y tamafios que no pueden sobrevivir fuera del agua, entre
los que se incluyen moluscos, crustaceos, mamiferos acuaticos,
etc., sobre los que no existe consenso respecto a su consumo.

Los animales que viven en las zonas aledafias a las aguas sobre
los cuales algunos eruditos en las ciencias islamicas consideran
que por depender de este medio deben ser incluidos dentro de su
fauna y considerados halal.

Diferencias entre las Escuelas de Jurisprudencia
Escuela Malikita

El Imam Malik afirma que son licitas todas las criaturas marinas
asi hubieren sido halladas muertas.

7.3.3.2.1.2 En lineas generales para los eruditos modernos de la escuela

7.3.3.2.1.3

7.3.3.2.2

Malikita la ingesta de erizos de mar y pepinos de mar es licita.

Considera licito el consumo de mustélidos como las nutrias de
mar.

Escuela Hanafita
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7.3.3.2.2.1 Solo es licito comer animales marinos pisciformes, anguilas y
congrios, y todos los peces encontrados muertos excepto los
hallados flotando en el agua.

7.3.3.2.2.2 La ingesta de crustaceos esta prohibida.
7.3.3.2.2.3 Esta prohibida la ingesta de erizos de mar y pepinos de mar.

7.3.3.2.2.4 Prohibe el consumo de delfines y marsopas, a los que se les
conoce como cerdos de mar.

7.3.3.2.2.5 Prohibe el consumo de manaties y dugones.
7.3.3.2.3 Escuela Hambalita

7.3.3.2.3.1 Plantea que estd prohibido comer los peces anguiliformes por
considerarlos abominables.

7.3.3.2.3.2 Al igual que la escuela Hanafita prohibe la ingesta de pepinos de
mar y erizos de mar.

7.3.3.2.3.3 Prohibe el consumo de manaties y dugones.
7.3.3.2.4 Escuela shafi’ita

7.3.3.2.4.1 Cataloga como licitos todos los peces y afirma que los de gran
tamano deberan ser degollados.

7.3.3.2.4.2 Prohibe la ingesta del pepino de mar.

7.3.3.2.5 Para el Shiismo es licito solo el consumo de peces con escamas y
aletas, y camarones siempre y cuando hubieren salido vivos del
agua.
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CLASIFICACION DE
ACUERDO AL GRADO DE
ACEPTABILIDAD DESDE EL
PUNTO DE VISTA ISLAMICO
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FIGURA 5. Clasificacion de los animales acuaticos de acuerdo a sus
caracteristicas fundamentales y su grado de permisibilidad desde el
punto de vista islamico
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FIGURA 6. Caracteristicas morfologicas de los peces cuyo consumo es unanimemente considerado por
los eruditos musulmanes como licito
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FIGURA 7. Peces acerca de los cuales no existe divergencia entre escuelas respecto a su licitud
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7.4 Se encuentra expresamente prohibido el consumo de toda
sustancia de origen animal, considerada isldmicamente como
impura (Nayisa), es decir, excretas sdlidas o liquidas y los
productos que con ellas se hubieren encontrado en contacto antes
de haber sido purificadas.

8 SACRIFICIO ANIMAL RITUAL

Desde el punto de vista de la legislacion islamica, el sacrificio ritual es la forma
de dar muerte a un animal de modo que su carne sea licita para consumo
humano.

Este proceso incluye todas las etapas dentro de la cadena de produccion
alimentaria que pudieren influir, en mayor o menor medida, en el grado de
permisibilidad de consumo de la carne, se encuentre esta destina a
comercializacion en fresco o a procesamiento.

8.1 Requerimientos de las diferentes etapas del sacrificio animal
ritual.
8.1.1 Recepcion.

A la llegada de los animales al lugar de sacrificio deberan ser tomadas en
cuenta las siguientes consideraciones:

8.1.1.1 Solo podran ser admitidos animales de especies cuyo consumo
sea permitido por la ley islamica.

8.1.1.2 Los animales deberan ser presentados sanos, limpios vy
debidamente identificados.

8.1.1.3 Solo podran ser admitidos para sacrificio animales adultos
jovenes, que hayan completado su denticion (Mussinah),
fisioldgicamente sanos y sin ningun tipo de defecto o discapacidad
fisica.

8.1.1.4 No podran ser admitidas para sacrificio hembras en estado de
prefiez.
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8.1.1.5

8.1.1.6

8.1.1.7

8.1.1.8

8.1.1.9

8.1.1.10

8.1.1.11

Todo animal debera presentar una ficha de origen en la cual se
indiguen sus antecedentes: edad, peso, marcas identificativas
particulares, enfermedades sufridas, medicamentos que le hayan
sido aplicados, tipo de alimento constitutivo de su dieta y
procedencia.

Los operadores deberan avalar ante el ente auditor la veracidad
de la informacion proveniente de sus proveedores y demas
empresas involucradas en el proceso de produccién primaria, sin
perjuicio de las verificaciones que a titulo propio el ente auditor
realice. No obstante lo recomendable es que el operador exija a
sus proveedores la estandarizacidn y certificacion de sus procesos
y productos.

Todos los animales deberan ser sometidos a una inspeccién ante-
mortem en la cual, personal competente, evalle la informacion
contenida en la tarjeta de identificacion a fin de identificar los
posibles riesgos provenientes del proceso de produccién primaria
tales como: animales alimentados con sustancias sanitaria o
isldmicamente prohibidas, riesgos de contaminacién por
sustancias sanitaria o isldmicamente prohibidas, etc. Debiendo
ser llevadas a cabo en lo posible las pruebas y examenes
establecidos en la legislacion sanitaria a fin de establecer de
modo objetivo y certero el grado de aceptabilidad del animal.

En el caso de los rumiantes es recomendable su llegada a las
zonas de acopio, como minimo, durante las doce horas previas a
las labores de faenado, a fin de posibilitar el descanso y la
disminucion del estrés causado por el proceso de transporte.

En el caso de las aves, lo recomendable es realizar el sacrificio y
faenado inmediatamente después de su llegada, dado que el
encierro en las zonas de acopio suele aumentar sus niveles de
ansiedad y estrés.

Las zonas de acopio deberdn estar limpias, brindar los
requerimientos minimos necesarios para garantizar el bienestar
del animal y estar separadas de las zonas de deguello y faenado.

Debera darse de beber a los animales durante su estancia en la
zona de acopio y alimentarles solo de ser necesario.
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8.1.2

8.1.2.1

8.1.2.1.1

8.1.2.1.2

8.1.2.2

8.1.2.2.1

8.1.2.3

8.1.2.3.1

8.1.3

8.1.3.1

8.1.3.2

Inmovilizacion
Ganado Mayor

Se prohibe el uso del método de inmovilizacion por medio de
cadenas y argollas ya que atenta contra el tratamiento
humanitario del animal.

Lo recomendable es usar cajones de inmovilizacién adecuados
para cada especie.

Ganado Menor

Se aconseja el uso de cajones de inmovilizacidon, sin embargo
podran ser inmovilizados de manera manual siempre y cuando se
respete la integridad y dignidad del animal y no se le cause
estados de ansiedad.

Aves de Corral y Especies Menores

Deberan ser sujetados cuidadosamente por las patas en una
banda de transporte o utilizando conos de sujecion.

Aturdimiento, Insensibilizacién o Atronado

Se prohibe el uso de todo método irreversible de aturdimiento,
insensibilizacion o atronado, es decir, solo seran admitidos
aquellos métodos en los cuales luego de transcurrido un tiempo
prudencial de inconciencia el animal pueda levantarse sin haber
sufrido ningun tipo de dano permanente.

Se consideran tiempos prudenciales de anestesia los siguientes:

TABLA 1. Tiempos de anestesia en dependencia del método de

aturdimiento

TIEMPO DE ATURDIMIENTO O
METODO ANESTECIA (Segundos)
GANADO
ESPECIE MAYOR Y Ié‘C’)IIE!SRRII.E
MENOR
Percusion 120 -
Electricidad 20-90 30
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8.1.3.3

8.1.3.4

8.1.3.5

8.1.3.6

8.1.3.7

El aturdimiento por percusion solo sera permitido mediante el uso
de un percutor de perno cautivo con perno en hongo, el cual
debera ser colocado en los puntos especificados de acuerdo a la
especie:

FIGURA 8. Puntos de colocacion del percutor

No sera permitido el uso del método de aturdimiento por
percusidn en especies menores.

Se recomienda el uso del aturdimiento eléctrico en ovinos,
caprinos y aves de corral incluidos los avestruces, pero debera
evitarse su uso en bovinos y especies de gran tamano.

La carga, intensidad y tiempo de aplicacién del choque eléctrico
requerido para el aturdimiento del animal variara de acuerdo a la
especie, el tamafio y el equipo, sin embargo el operador debera
garantizar el estado vital del animal.

En caso de que el operador no pueda demostrar la condicién vital
del animal a sacrificar luego de la aplicacion del método de
aturdimiento elegido, se prohibird su uso y el animal no podra
permanecer en la linea de produccidon ni su carne podra se
expendida como apta para el consumo de los musulmanes.
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8.1.4

8.1.4.1

8.1.4.2

8.1.4.3

Determinacion de la condicién vital y el grado de Sensibilidad del
Animal.

En el caso de bovinos, equinos, ovinos y caprinos aturdidos por
medio de un arma de percusion, los animales deberan
desplomarse inmediatamente en completo estado de
inconciencia, no deberd haber respuesta alguna a estimulos
auditivos o tactiles, deberan mostrar flacidez muscular, mantener
estable sus ritmos respiratorio y cardiaco, y mostrar respuesta
pupilar ante la exposicién directa a un haz de luz.

En el caso de los ovinos, caprinos y avestruces aturdidos
eléctricamente, se inducird un estado epiléptico severo
caracterizado por paroxismos pasajeros Yy convulsiones
recurrentes, acompafiados por espasmos rigidos que pueden
durar hasta 30 segundos, tiempo luego del cual debera evaluarse
al animal y determinar su estado de inconciencia.

El auditor tomara muestras al azar en la linea de produccién para
determinar mediante analisis profundo la condicién vital y grado
de insensibilidad de los animales pertenecientes a los diferentes
lotes, aplicando como parametro de evaluacién los siguientes
indicadores:

TABLA 2. Indicadores de anestesia (contin(a)

SIGNO CLINICO

IMPLICACION FISIOLOGICA

Reflejo Corneal: se
produce al tocar la
cornea o} el
parpado estando el
0jo cerrado.

El reflejo corneal es una muestra de que existe
respuesta cerebral, su ausencia indica que el animal
estd irreversiblemente inconsciente o muerto.

Reflejo Pupilar: se
produce al exponer
la pupila a un haz
de luz directa.

El reflejo pupilar es una respuesta involuntaria de los
nervios craneales, la dilatacién pupilar, aun ante
estimulacién luminosa, es un signo adicional de la
perdida de la funcién cerebral.

Pestafieo:

El pestafieo es generado como respuesta a un reflejo
de preservacion del ojo, su ausencia indica pérdida de
la capacidad sensorial y motora de los d&rganos
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controlados por los nervios craneales, siendo un claro
signo de anestesia,

La oscilacion espasmaédica del globo ocular alrededor de
su eje horizontal o vertical indica una disfuncién en el

Nistagmo: cerebelo, puede presentarse o no dependiendo del
método de aturdimiento aplicado.
Este reflejo implica actividad cortical a nivel de
Movimiento percepcién y es muestra clara de la existencia de

focalizado del ojo:

actividad motora en los musculos del ojo, por lo tanto
indica que el animal estad consciente.

Indica la presencia de actividad cortical, motora
Prueba de . )
: L, coordinada en los nervios craneales y de la corteza
estimulacion s
. cerebral. De ser positiva es altamente probable que el
sensorial: . .
animal este consciente.
. Es un signo del proceso de muerte cerebral, no es un
Jadeo: . . . .
indicador fiable de estado de consciencia.
L El ritmo respiratorio es controlado por el tronco
Respiracion Lo .
ritmica: cerebral, su ausencia indica cese de la funcion cerebral
' por estado de inconsciencia o muerte.
Indica que la funcidn somatosensitoria y motora del
Vocalizacion: cortex se encuentra activa, por lo tanto es prueba de
gue el animal esta consciente.
Algunas veces indica inhibicion de los

Pataleo:

neurotransmisores ubicados en la espina dorsal. No
necesariamente es una prueba de consciencia.

Respuesta motora
a la estimulacion
del lomo del
animal:

Este movimiento puede ser inducido por una respuesta
involuntaria de las estructuras subcorticales, pero en
muchos de los casos indica el restablecimiento de las
funciones de la corteza cerebral y de la tonicidad
muscular. En caso de presentarse indica que muy
probablemente el animal posee sensibilidad.

Cabeza colgante:

Indica perdida de tono muscular y control del cerebro
sobre la postura. Revela inconsciencia o anestesia.

Aleteo:

Puede ser signo de inhibicion de las funciones
transmisoras de la espina dorsal, pero también podria
ser un intento del animal por aletear y volar, caso en el
cual indica estado de consciencia.

Estimulo nasal:

La respuesta al estimulo nasal indica actividad en el
circuito sensor y motor de los nervios craneales, lo cual
es signo de que posiblemente el animal esté recobrando
la sensibilidad.
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Lengua
descolgada:

La relajacién y descuelgo de la lengua puede indicar
perdida de las funciones del nervio craneal, pero no es
un signo significativo de inconsciencia o anestesia. Los
movimientos de flexidon en la lengua podrian indicar un
posible retorno de la sensibilidad

8.1.44

8.1.4.5

8.1.4.6

8.1.5

8.1.5.1

8.1.5.2

Todo animal muerto o que haya sufrido dafo irreversible durante
el proceso de aturdimiento deberd ser sacado de la linea de
produccion.

En los casos en los que el aturdimiento no sea llevado a cabo, el
operario debera garantizar el bienestar del animal y su trato
humanitario.

Se prohibe el sacrificio de animales estresados o asustados.
El Degtiello

El deglello deberd ser llevado a cabo por un musulman,
capacitado para desempefiar de manera iddénea esta funcion,
quien pronunciara el nombre de Al-Lah al realizar el degiello de
cada animal en los procesos manuales o al encendido de la
maquina en los procesos automatizados.

En el caso del ganado menor y las especies menores, incluidas las
aves de corral y los avestruces deberd llevarse a cabo un corte
limpio y profundo a nivel del cuello, por debajo de la garganta,
que seccione las venas yugulares y la traquea, sin tocar la espina
dorsal, sin embargo no es recomendable el seccionamiento del
es6fago para evitar la contaminaciéon del area con fluidos
provenientes de la via digestiva.
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(b)
FGURA 9. Posicion del corte en degiiello de especies
menores -(a) Aves de Corral, (b) Otras especies
menores

8.1.5.3 En el caso del ganado mayor lo recomendable es realizar una
incision profunda desde la base hasta la mitad del cuello que
seccione los grandes vasos (Vena cava superior y el tronco
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branquicefalico) a fin de garantizar un desangre total y rapido de
la pieza, sin embargo podra llevarse a cabo, de ser necesario el
Dhabah, al que se hizo referencia en el inciso anterior.

TRONCO BRAQUIOCEFALICO

CAVA
SUPERIOR

FIGURA 10. Posibles formas de corte para sacrificio de
especies mayores

8.1.5.4 En el caso de especies de ganado mayor y menor, asi como de los
avestruces, previamente aturdidos podra procederse al izado
inmediato de los animales antes de su degtello, lo cual resulta
recomendable por comodidad y seguridad de los operarios y
eficiencia en el proceso, pero nunca deberd llevarse a cabo en
animales sin previo aturdimiento.

8.1.5.5 En caso de deguiello manual, la herramienta debera ser un cuchillo
convencional de hoja fina y afilada, a fin de que el corte pueda
realizarse en un solo movimiento.

8.1.5.6 En el caso de lineas de produccion automatizada con degolladoras
mecanicas estas deberan contar con hojas delgadas y filosas vy
cumplir con los siguientes requisitos:

8.1.5.6.1 Un operario musulman debera invocar el nombre de Al-lah al
encender la maquina.
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8.1.5.6.2

8.1.5.6.3

8.1.5.6.4

8.1.6

8.1.6.1

8.1.6.2

8.1.6.3

La altura del disco rotatorio de la degolladora debera ser ajustado
de manera que pueda realizar el corte justo debajo de la cabeza
del animal, no sobre ella, y a una distancia suficiente para
seccionar solo las primeras tres cuartas partes del cuello,
respetando el Ultimo cuarto correspondiente a la espina dorsal.
En ningdn momento el animal podra ser decapitado.

Un operario musulman calificado debera revisar los animales a su
salida de la maquina a fin de llevar a cabo el degiello de las aves
que no hubieren sido degolladas o aquellas cuyo degulello no haya
sido adecuado, al hacerlo, debera invocar el nombre de Al-Lah por
cada una de las aves.

En el caso de las aves que no hayan sido correctamente
degolladas y que hayan salido de la maquina sin vida, deberan
ser sacadas inmediatamente de la linea de produccion.

Desangrado

Un correcto proceso de desangre debe garantizar la perdida de
entre el 40 y 60 % del total del volumen sanguineo.

En los mamiferos debera procurarse que la mayor cantidad
posible de sangre fluya en los dos primeros minutos, antes que
sea alcanzado el tiempo promedio de coagulacidn, disminuyendo
de esta manera el riesgo de hemorragias intramusculares por
aumento en la presion de las arteriolas y capilares como
respuesta a la baja en el volumen sanguineo.

La calidad del desangre podra evaluarse de acuerdo a los
siguientes parametros de evaluacién:
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TABLA 3. Parametros de evaluacion para la calidad de la

exanguinacion
TIEMPO DE PERDIDA DE LA
RESPUESTA CEREBRAL TIEMPO TRANSCURRIDO
ASOCIADA A LA PERDIDA HASTA LA PERDIDA DE
DEL 30 AL 40 % DEL SENSIBILIDAD AL DOLOR
METODO VOLUMEN SANGUINEO (Segundos)
(Segundos) °
GANADO | GANADO | “YES | GANADO | GANADO | AVES DE
11 12
MAYOR | MENOR | ., oo, | MAYOR | MENOR!! | CORRAL
Seccién de 5.4c-01n9.6
carétidas y 60-90 30-60 30 - di 12-15
ugulares promecio
Y de 12.5
Solo venas 180 50-60 ) ) ) )
yugulares
Vena cava
superior y 3013 ) ) 19 514 ) )
tronco '
braquiocefalico
8.1.6.4 Se recomienda, siempre y cuando sea posible, el uso de
estimuladores eléctricos de baja tension a fin de optimizar el
proceso de desangrado.
8.1.6.5 Debera transcurrir un periodo de espera minimo de entre 5 a 6
minutos luego del degiiello, antes de llevar a cabo la confirmacién
de la muerte del animal y poder proceder a las labores de
faenado, esto en cumplimiento de las palabras del Mensajero de
Al-Lah: “Jamas precipitéis la muerte del animal”?®
8.1.7 Preparacion de la carcasa

1%Resumen del estudio realizado bajo condiciones controladas por Levinger (1995;1976), citado en “Report on Good
and Adverse Practices- Animal Welfare Concerns in Relation to Slaughter Practices from the Viewpoint of Veterinary
Sciences” (Von Holleben, y otros, 2010, pags. 14-16).

11 Reporte de las visitas realizadas por el equipo de Dialrel a plantas con lineas de produccién de alta velocidad
durante las cuales observé el sacrificio de 400 ovejas (VVon Holleben, y otros, 2010, pags. 34-35).

12 Estudio llevado a cabo en 692 aves de corral sacrificadas por método Kosher (Barnett, Croning, & Scott, 2007,

pags. 160,45-49).

13 Seguin informe publicado por la Universidad de Sinaloa (Rios & Acosta, 2008, pag. 115. Vol. 2. No 2).
14 Segun resultados del estudio llevado a cabo por el Dr. N. Gregory en 147 bovinos adultos (Gregory N. , 2010)

15 Daraaqutni,

Pagina 53. VVol. XH, hadiz 4817.
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8.1.7.1

8.1.7.2

8.1.7.3

8.1.7.4

8.1.7.5

8.1.7.6

8.1.7.7

8.1.7.8

8.1.7.9

8.1.7.10

8.1.7.11

Debera vigilarse cuidadosamente la observacién de las maximas
medidas de higiene posibles en esta etapa del proceso.

El faenado solo podra ser iniciado previa confirmacion de la
muerte del animal.

Es necesario separar las lineas de produccion halal de las que no
lo son.

Debera prestarse especial atencién y cuidado al proceso de
eviscerado ya que los contenidos de estdmagos e intestinos
pueden contaminar la carne haciéndola islamicamente ilicita.

En el caso de ganado mayor y menor se recomienda el uso de
ligadores de eséfago y ano.

El esterndn solo podra ser cortado luego de la evisceracion.

Debera lavarse cuidadosamente la canal a fin de retirar la mayor
cantidad posible de sangre remanente.

Se recomienda someter la canal a un proceso de maduracion a fin
de convertir las trazas de glucégeno en acido lactico y eliminar las
de hemoglobina. La temperatura y tiempo de duracion del proceso
variara de acuerdo a la especie y el tamafio de la pieza.

Debera llevarse a cabo un examen post-mortem en el cual se
determine de manera definitiva el grado de aceptabilidad para
consumo de acuerdo a la ley Islamica.

Las canales que presenten hematomas o petequias deberan ser
rechazadas ya que estas son sintomas de maltrato animal ante-
mortem o electrocucién en el caso de animales en los cuales se
haya aplicado aturdimiento eléctrico.

Los animales a los que se le hubiere aplicado aturdimiento por
percutor de perno cautivo en hongo, los cuales presenten
hematoma craneal, perforacion craneana o hematomas
cerebrales, deberan ser rechazados ya que esto indica que existid
dafio cerebral irreversible o muerte durante el aturdimiento.
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8.1.7.12

8.1.7.13

9.1

9.1.1

9.1.2

9.1.3

9.1.4

Las canales que presenten PSE!® o DFD!” deberan ser rechazadas
debido a que esto es sefial de altos niveles de estrés en el animal
al momento del sacrificio.

Los operadores deberan implementar, de acuerdo a sus
capacidades, los mecanismos necesarios para lograr carnes con
un contenido promedio de 0,3 % de sangre residual, el cual es el
indicador 6ptimo de calidad de desangrado.

DE LOS ALCOHOLES, ENZIMAS Y ADITIVOS UTILIZADOS EN
LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Del uso del alcohol

Queda estrictamente prohibido el uso de alcohol etilico dentro de
la linea de produccidén de alimentos certificados con el sello de
calidad Halal excepto que exista una necesidad técnica
irremediable.

Es permitido el consumo de aquellos productos que en su forma
natural contengan pequefas cantidades de etanol, como las
frutas.

Las esencias obtenidas por concentracion de productos que
contengan pequeias cantidades de etanol en su estado natural
no podra contener en su forma final cantidades superiores al
0.1 % si es un producto listo para consumo o0 0.5 % en caso de
ingredientes utilizados en la industria alimentaria o en
preparaciones domeésticas.

Es aceptable el uso de etanol dentro de los procesos industriales
alimentarios siempre y cuando existan razones técnicas que
obliguen a ello y sea ello la Unica alternativa viable, no obstante

16 palida, blanda y exudativa, es decir, carnes caracterizadas por un aumento rapido de la concentracion
de &cido lactico después del sacrificio que produce una caida subita del PH muscular a los 45 minutos,
afectando drésticamente la capacidad de retencion de agua, el color, etc.

17 Oscuras, firmes y secas, es decir, carnes caracterizadas por un alto valor del PH post-mortem a las 24
horas, en donde los mudsculos con pocas reservas de glucégeno no se acidifican ya que la cantidad de acido
lactico producida es baja.
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el producto final no podra sobrepasar los limites establecidos en
el inciso anterior.

El uso de bebidas alcohdlicas en las preparaciones culinarias esta
prohibido, no obstante a fin de obtener los sabores deseados
podran usarse saborizantes artificiales autorizados.

Del uso de la gelatina

Estd completamente prohibido el uso de gelatina de origen
porcino.

Es completamente licito el uso de gelatina procedente de animales
licitos sacrificados de forma islamica.

Sin detrimento de lo especificado en el Acuerdo por el que se
determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias y sus modificaciones, (ver 3, Referencias) son
posibles sustitutos licitos desde el punto de vista islamico de la
gelatina (Ver tabla 4):

TABLA 4. Sustancias que pueden ser usadas como sustituto de la

gelatina
Nombre Fuente
Agar-Agar Cola de pescado chino, japonés, bengali o
ceilanés.
Carragenina Algas marinas rojas.

Pectina Paredes celulares de las plantas.
Almidon Modificado de Maiz | Maiz
Carboximetil-Celulosa Celulosa vegetal.
(CMQC)
9.2.4 El uso de la Goma Xanthan es licito siempre y cuando el medio de

9.3

cultivo sea halal y cumpla con lo concerniente al contenido
permitido de alcoholes residuales en los alimentos.

De las enzimas
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Sin detrimento de lo establecido en el ACUERDO por el que se
determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias y sus modificaciones, (ver 3, Referencias), las
enzimas de origen vegetal y microbiano son completamente
aceptables.

Las enzimas de origen animal seran licitas siempre y cuando

provengan de animales licitos, sacrificados de manera islamica y
no hayan sido contaminadas con sustancias prohibidas.

De los ingredientes

Se consideran como islamicamente dudosos, por lo que debera
aclararse en la etiqueta su origen y/o composicidn, los siguientes
ingredientes:

Monoglicerido Acetilado: Emulsificacion elaborada a partir de la
interesterificacién de grasas comestibles con triacetin.

Albumina: Cualquiera de las muchas proteinas hidrosolubles de la
clara del huevo, el suero de la sangre y la leche.

Caprato de Aluminio: La sal del aluminio del &cido caprico.
Caprilato de Aluminio: La sal de aluminio del acido caprilico.
Laurato de Aluminio: La sal de aluminio del acido laurico.
Miristato de Aluminio: La sal de aluminio del dcido miristico
Oleato de Aluminio: La sal de aluminio del acido oleico.
Palmitato de Aluminio: La sal de aluminio del acido palmitico.
Estearato de Aluminio: La sal de aluminio del acido estearico.

Arginina: Un aminoacido no esencial que puede ser encontrado
en forma de cristales blancos o en polvo.

Colorantes Artificiales: Cualquiera de los colores sintéticos
contemplados en el ACUERDO por el que se determinan los
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aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas vy
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias y sus modificaciones, (ver 3, Referencias).

Saborizantes Artificiales: Cualquiera que no sea derivado de
especies, frutas, vegetales, levaduras comestibles, cortezas,
brotes, raices, hojas y otros materiales vegetales, carnes
isldmicamente licitas, huevos, leche o productos surgidos a partir
de procesos de fermentacién, contemplado en el ACUERDO por
el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y
disposiciones sanitarias y sus modificaciones, (ver 3,
Referencias).

Palmitato de Ascorbilo: Antioxidante formado por la combinacidn
de acido ascorbico con acido palmitico.

Estearato de Ascorbil: Antioxidante usado en el aceite de
cacahuate.

Aspartame: Edulcorante sintetico, dipeptido sintetizado a partir
de la combinacidn de metil ester de fenilalanina con acido
aspartico.

Acido Aspértico: Amino&cido no esencial que puede encontrarse
como cristales transparentes o blancos de sabor acido.

Biotina: Vitamina hidrosoluble que es un importante nutriente y
suplemento alimenticio.

Caprato de Calcio: Sal de calcio del acido caprico; usado como
aglutinante, emulsificante y antiaglomerante.

Caprilato de Calcio: Sal de calcio del acido caprilico; usado como
aglutinante, emulsificante y antiaglomerante.

Laurato de Calcio: Sal de calcio del acido laurico; usado como
aglutinante, emulsificante y antiaglomerante.
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9.4.1.21

9.4.1.22

9.4.1.23

9.4.1.24

9.4.1.25

9.4.1.26

9.4.1.27

9.4.1.28

Miristato de Calcio: Sal de calcio del acido miristico; usado como
aglutinante, emulsificante y antiaglomerante.

Oleato de Calcio: Sal de calcio del acido oleico; usado como
aglutinante, emulsificante y antiaglomerante.

Palmitato de Calcio: Sal de calcio del acido palmitico; usado como
aglutinante, emulsificante y aglomerante.

Estearato de Calcio: Sal de calcio del acido estedarico; usado como
antiaglomerante, aglutinante y emulsificante.

Lactilato de Estearoil Calcico: Sal de calcio del acido lactico y el
acido estearico; usado como acondicionador de masa, agente de
batido y emulsificante.

Carmin: Colorante rojo, laca de aluminio del acido carminico, el
cual es el pigmento obtenido de los cuerpos deshidratados de las
hembras el insecto Coccus cacti.

Quesos: Productos elaborados de Ila cuajada de leche
estandarizada y pasteurizada de vaca o de otras especies
animales, con o sin adicién de crema, obtenida de la coagulacion
de la caseina con cuajo, gérmenes lacticos, enzimas apropiadas,
acidos organicos comestibles y con o sin tratamiento ulterior, por
calentamiento, drenada, prensada o no, con o sin adicién de
fermentos de maduracién, mohos especiales, sales fundentes e
ingredientes comestibles opcionales, dando lugar a las diferentes
variedades de quesos pudiendo por su proceso ser: fresco,
madurado o procesado.

Base de Goma de Mascar: Formulacién que contiene sustancias
masticables como el chicle y otras numerosas sustancias grasas;
usada en la fabricacién de la goma de mascar, listadas en el anexo
V del ACUERDO por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias y sus
modificaciones, (ver 3, Referencias).
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9.4.1.29 Sales de Colina: Sustancia perteneciente a la familia de las
vitaminas del complejo B utilizada como emulsificante.

9.4.1.30 Cochinilla: Colorante rojo extraido de los cuerpos deshidratados
de la hembra del insecto Coccus cacti; El colorante es el acido
carminico, del cual se obtiene un extracto hidrosoluble llamado
cochinilla.

9.4.1.31 Colageno de pescado, incluyendo isinglass: Proteina, principal
constituyente del tejido conectivo; usado en cubiertas y productos
de cuidado personal.

9.4.1.32 Cisteina: Aminoacido no esencial; usado para incrementar la
elasticidad; puede ser extraido del cabello humano, plumas de
pato o de manera sintética.

9.4.1.33 Cistina: Aminoacido no esencial; usado como nutriente vy
suplemento alimenticio.

9.4.1.34 Esteres de mono y diglicéridos del Acido Diacetil Tartdrico:
Emulsificante hidrofilico; utilizado en emulsiones de aceite en
agua.

9.4.1.35 Diglicéridos: Emulsificante preparado a través de la esterificacién
de dos acidos grasos con glicerol o por interesterificacion de
glicerol y triglicéridos.

9.4.1.36 Sulfosuccinato de Dioctilo y Sodio: Agente emulsificante.

9.4.1.37 Monogliceridos de Acidos grasos: Emulsificantes formados por al
menos 90 % de monoglicéridos derivados de grasas comestibles
y glicerina.

9.4.1.38 Mono y Diglicéridos Etoxilados: Emulsificante preparado a través
de la glicerolisis de grasas vegetales comestibles en reaccion con
oxido de etileno.

9.4.1.39 Grasas utilizadas como ingrediente alimentario: Material insoluble
en agua de origen vegetal o animal, compuesto por triglicéridos,
semisodlidos a temperatura ambiente.
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Mono y Diglicéridos de Acidos Grasos: Mezcla de &cidos alifaticos
de origen vegetal o animal; los acidos grasos son usados como
lubricantes, aglutinantes, antiespumantes en procesos
alimentarios y emulsificantes.

Saborizantes: Cualquier ingrediente natural o artificial, puro o
compuesto, que de sabor a la comida, o los componentes de un
sabor generalmente no revelados al consumidor que se
encuentren en el ACUERDO por el que se determinan los
aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas vy
suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias y sus modificaciones, (ver 3, Referencias).

Acido Félico: Vitamina del complejo B encontrada en el higado,
las nueces y los vegetales verdes.

Gelatina: Proteina de origen animal utilizada como agente
gelificante; obtenida del coldgeno proveniente de los huesos de
bovinos y las pieles de terneros, cerdos, peces y aves de corral.

Acido Glutdmico: Aminoacido usado como potenciador vy
acentuador del sabor.

Esteres Lacticos y de Acidos Grasos del Glicerol: Poliol (Alcohol
polihidrico con varios grupos de hidroxilos) usado como
emulsificantes y estabilizantes.

Triacetato de Glicerol Triacetina: Triglecérido del acido acético;
usado como humectante y solvente.

Glicina: aminoacido no esencial.

Goma Base: El componente de la goma de mascar que es
insoluble en agua y permanece después de masticado; preparado
a partir de los ingredientes listados en el anexo V del ACUERDO
por el que se determinan los aditivos y coadyuvantes en
alimentos, bebidas y suplementos alimenticios, su uso y
disposiciones sanitarias y sus modificaciones, (ver 3,
Referencias).
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L-Cisteina: Ver Cisteina.

L-Glutamina: Aminoacido aislado del jugo de la remolacha
azucarera; puede encontrarse tanbien en otras plantes vy
animales, incluidas bacterias.

L-Taurina: Aminoacido usualmente sintético.

Esteres Lactilados de Acidos Grasos de glicerol: Emulsificante
obtenido a través de la reaccion del ester de glicol-propileno con
acido lactico; usado en crema batida y blanqueadores de café
(Crema para el café).

Acido Laurico: Acido graso usualmente extraido del aceite de coco
y otras grasas vegetales; usado como lubricante, aglutinante y
agente antiespumante.

Laurato de Magnesio: Sal de magnesio del &cido laurico; usado
como emulsificante y agente antiaglomerante:

Miristato de Magnesio: Sal de magnesio del acido miristico; usado
como emulsificante y agente antiaglomerante.

Oleato de Magnesio: Sal de magnesio del acido oleico; usado
como emulsificante y agente antiaglomerante.

Palmitato de Magnesio: Sal de magnesio del acido palmitico;
usado como emulsificante y antiaglomerante.

Estearato de Magnesio: Sal de magnecio del acido estearico;
usado como lubricante, aglutinante, emulsificante y agente
antiaglomerante.

Margarina: sustancia parecida a la manteca elaborada a partir de
aceites y leche emulcificados, pudiendo ser usadas grasas
vegetales o combinaciones de grasas vegetales y animales.

Glutamato de Monoamonio: Potenciador de sabor obtenido del
acido glutamico; usado en dietas bajas en sal.
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Mono y Diglicéridos: Emulsificante mixto que contiene mono vy
digliceridos obtenidos a partir de la reaccion del glicerol con
grasas o aceites; usados en numerosos procesos alimentarios.

Monogliceridos: Emulsificante obtenido a partir de la esterificacion
directa de acidos grasos con glicerol o por la interesterificacion
del glicerol con otros triglicéridos.

Citrato de Estearilo: Secuestrante resultande de la mezcla de
monooleato de gliceril y acido citrico, también conocido como Ester
estearilico del acido citrico; usado como emulsificante vy
secuestrante, para su uso deberd ademas tomarse en cuenta los
limites establecidos en el anexo I del ACUERDO por el que se
determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas
y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias
y sus modificaciones, (ver 3, Referencias).

Glutamato Monosédico (MSG): Potenciador del sabor, sal de sodio
del acido glutamico; usado en carnes, sopas y salsas.

Acido Miristico: Acido graso obtenido del aceite de coco y otras
grasas; utilizado como lubricante y antiespumante.

Acido Oleico: Acido graso insaturado; usado como lubricante y
antiespumante.

Oxistearina: Acido graso modificado compuesto de glicéridos de
derivados 6xidos estearicos y otros acidos grasos.

Acido Palmitico: Acido graso compuesto principalmente por acido
palmitico con cantidades variables de acido estedrico; usado
como lubricante, aglutinante, y antiespumante.

Acido Pantoténico: Vitamina B hidrosoluble encontrada en el
higado, los huevos y la carne.

Esteres de Poliglicerol de Acidos Grasos: Emulsificante, esteres
parciales mixtos formados por la reaccion polimerizada de
gliceroles con grasas comestibles, aceites o acidos grasos; usados
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en mezclas para pasteles, cremas batidas y en sabores y colores
como solubilizante.

Polisorbatos: Obtenido por la reaccién del 6xido de etileno con
esteres de sorbitan; usados como emulsificantes, antiespumantes,
dispersantes, estabilizantes, espesante y gelificantes. Para su uso
deberd ademds tomarse en cuenta los limites establecidos en el
anexo I del ACUERDO por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias y sus
modificaciones, (ver 3, Referencias).

Polioxil (40) Estearato: Emulsificante y antiespumante.

Oleato de Potasio: Sal de potasio del acido oleico; usado como
emulsificante y antiaglomerante.

Palmitato de Potasio: Sal de potasio del acido palmitico; usado
como aglutinante, emulsificante y antiaglomerante.

Estearato de Potasio: Sal de potasio del acido estedrico; usado
como plastificante en la base de la goma de mascar.

Mono y Diesteres de Propileno-Glicol: Emulsificante compuesto
por esteres de propeleneglicol de acidos grasos tales como el
palmitico y el estearico.

Clorhidrato de Piridoxina: Vitamina B hidrosoluble.

Renina: Coagulante lacteo que es el extracto concentrado de la
renina, enzima obtenida de los estdmagos de los terneros o de
los bovinos adultos.

Materia Grasa: Cualquier grasa o aceite de origen animal o
vegetal utilizada en productos de panaderia.

Saborizante de Humo (Humo Liquido): Saborizante obtenido por
la combustion de maderos; es usado y mezclado con otros
ingredientes.
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Caprato Soddico: Sal de sodio del acido caprico; usado como
emulsionante y antiaglomerante.

Caprilato Sodico: Sal de sodio del acido caprilico; usado como
emulsificante y antiaglomerante.

Laurato Sdédico: Sal de sodio del acido lalrico; usado como
emulsificante.

Sulfato de Lauril Sédico: Emulsificante y coadyuvante para batido.

Miristato Sodico: Sal de sodio del acido miristico; usado como
aglutinante, emulsificante y antiaglomerante.

Oleato Sdédico: Sal de sodio del acido oleico; usado como

emulsificante y antiaglomerante.

Palmitato Sddico: Sal de sodio del acido palmitico; utilizado como
emulsificante y antiaglomerante.

Estearato Sddico: Sal de sodio del acido estearico; utilizado como
plastificante en la base de la goma de mascar.

Monoestearato de Sorbitan: Emulsificante, Ester de acido graso
de sorbitan, es un derivado del sorbitol analogo del
monoestearato de sorbitol.

Acido esteéarico: Acido graso compuesto por una mezcla de &cidos
organicos sélidos, principalmente acido estearico y palmitico.

Estearoil Lactilato de Sodio: Acondicionador de masa,
emulsificante y agente de batido. Para su uso deberda ademas
tomarse en cuenta los limites establecidos en el anexo I del
ACUERDO por el que se determinan los aditivos y
coadyuvantes en alimentos, bebidas y suplementos
alimenticios, su uso y disposiciones sanitarias y sus
modificaciones, (ver 3, Referencias).

Citrato de Estearil: Antioxidante obtenido por la reacciéon del acido
citrico con estearil alcohol.
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9.4.1.93
9.4.1.94

9.4.1.95

9.4.1.96

9.4.1.97

9.4.1.98

9.4.1.99

9.4.1.100

9.4.1.101

9.4.1.102

9.4.1.103

9.4.1.104

9.4.1.105

9.5

9.5.1

Monogliceridos Succinilados: Emulsificantes.
Sebo: Grasa animal obtenida del cordero o la res.

Tirosina: Aminoacido usualmente extraido de los desechos de la
seda.

Extracto de Vainilla: Saborizante elaborado a partir del extracto
de la semilla de vainilla.

Saborizante Artificial de Vainilla: Saborizante compuesto por
vanillina y etil vanillina.

Vanillina: Saborizante obtenido a partir de vainilla sintética.

Suero: Porcidon de la leche que queda luego de extraidos los
soOlidos coagulados.

Suero en polvo: Fraccidon sélida o forma deshidratada del suero.

Proteina Concentrada de Suero: Suero en polvo del cual han sido
removidos los componentes no proteicos.

Proteina Aislada de Suero: Proteinas aisladas del suero.

Salsa Worcestershire o Salsa Inglesa: Salsa que contiene
numerosos ingredientes.

Levaduras: Fermentos usados en masas.

Yogurt: Producto de leche fermentada, producido a partir de la
fermentacion bacterial de la leche.

De los aditivos

Sin demerito de lo establecido en el ACUERDO por el que se
determinan los aditivos y coadyuvantes en alimentos,
bebidas y suplementos alimenticios, su uso y disposiciones
sanitarias y sus modificaciones, (ver 3, Referencias), la
permisibilidad de los aditivos dentro de la cadena productiva de
alimentos Halal se detalla a continuacion: (Ver tabla 5)
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TABLA 5. Clasificacion de los aditivos de acuerdo a la normativa mexicana vigente y su
grado de permisibilidad desde el punto de vista islamico (contin(a)

ESTATUS
CODIGO NOMBRE OBSERVACION JURIDICO
ISLAMICO
Este colorante es permitido solo si
se encuentra en estado puro, sin
SIN: ) ) Curcgmina ) _emba_rg_o en la industria
100(.i) Sinoénimos: Curcuma, Curcuma en polvo, Azafran alimenticia normalmente se DUDOSO
indio, Azafran de Indias, CUrcuma Turmérico encuentra mezclado con bases
grasas y emulsificantes tales
como el polisorbato 80.
Este colorante es permitido solo si
SIN: Riboflavina (Lactoflavina - Vitamina B2) es de origen sintético, de modo DUDOSO
101(i) Sinénimos: Lactoflavina contrario debera investigarse la
fuente.
Si la tartrazina es de origen
natural serd soluble en agua y
) Tartrazina sera permitida. Cuando es
SIN:102 Sindnimos: Amarillo acido 23, Amarillo FD&C5 sintética solo sera halal si se DUDOSO
encuentra solubilizada en aceite
vegetal.
Colorante sintético obtenido a
SIN rtmd Amarillo 2G partir de la hulla de alquitran y un PERMITIDO
rep%r a Sinénimos: Amarillo acido 17 colorante azoico amarillo. Es

soluble en agua.
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Colorante quimico, es
Amarillo ocaso FCF y sus lacas Sinénimos: islamicamente permitido si se usa
SIN:110 . Y sus ' en polvo, o en liquido siempre y DUDOSO
Amarillo 6, Amarillo FD&C 6 ",
cuando el solvente sea permitido.
Extracto de cochinilla ( Rojo natural 4)
SIN:120 | Sinonimos: Carmin, Carmin cochinilla, Acido Colorante obtenido de insectos | PROHIBIDO
carminico
Colorante quimico, Islamicamente
. Azorrubina (Carmoisina) permitido si se usa en polvo, de lo
SIN:122 Sinénimos: Rojo acido 14, Rojo D&C 5 contrario sélo sera permitido si el DUDOSO
solvente lo es.
Ponceau 4R: Colorante sintético,
Islamicamente perm|t|(;Io Si se usa DUDOSO
en polvo, de lo contrario sélo sera
_ Ponceau 4R, Rojo Alimentos 7, Rojo Cochinilla A permitido si el solvente lo es.
SIN:124 YR SRl . !
Sindnimos: Rojo acido 18, Rojo 6, Rojo D&C6 . o ,
Rojo Cochinilla: Comunmente
extraido de la Cochinilla PROHIBIDO
(Dactylopius coccus).
Colorante sintético,
SIN:127 Eritrosina, Rojo Alimentos 14, Rojo 3 FD&C Islamicamente permitido si se usa DUDOSO

Sinénimos: Rojo 3, Rojo FD&C3, Rojo acido 51

en polvo, de lo contrario sélo sera
permitido si el solvente lo es.
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Rojo Allura AC y sus lacas, Rojo Alimentos 17 y Es soluble en agua, por lo que en
SIN:129 SLésoclif:ShoR%%Eﬁ 4ORZP0&EOSIFQSDAFEBEC§CSO cualquiera de sus presentaciones PERMITIDO
r RO ¥r RO] r ROJ sera islamicamente licito.
Usualmente era extraido de
fuentes vegetales, sin embargo
N . ahora se hace de manera sintética
Indigotina vy sus lacas, Azul alimentos 1 y sus . itido si
Lacas, Azul No. 2 FD&C y sera permitido siempre y
SIN:132 Sinénimos: Azul acido 74, Carmin de Indigo, pcrzzggfai%lzul?:tfiedlaossee?éth;;?e DUDOSO
Azul 2, Azul FD&C 2 de un solvente, por tanto sera
permitido siempre y cuando el
solvente lo sea.
Azul Brillante FCF y sus lacas, Azul Alimentos 2 y hidEr):)tgzlrg?JraCJ F;?‘(r;tr::a'(:’lciecg%el
SIN: 133 | sus lacas, Azul No 1 FD&C Sinénimos: Azul acido {0 | PERMITIDO
9 Azul 1. Azul FD&C 1 petroleo. Es solvente erj ggua por
! ! lo que su uso es licito.
Clorofilinas, Verde Natural 3
SIN: 140 Sindnimos: Complejo de magnesio feofitina A Colorante vegetal, es licito si el DUDOSO
' (clorofila A), Complejo de magnesio feofitina B solvente no es un alcohol.
(clorofila B), Clorofila de magnesio, Feofitina de
magnesio
SIN: 141 Complejos cupricos de clorofilinas Colorante vegetal, es licito si el DUDOSO

(i) y (i)

solvente no es un alcohol.
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Complejos cupricos de clorofilas, Verde Natural 3
Sales de sodio y potasio de complejos cupricos
de clorofilinas
Sinénimos: Feofitina de cobre A. Feofitina de
cobre B. Clorofila de cobre. Feofitina de cobre.
Clorofilas, Clorofilina de cobre A (forma acida).
Clorofilina de cobre B (forma &cida). Clorofilina
de sodio y cobre. Clorofilina de potasio y cobre.
Clorofilina de sodio y potasio
Verde rapido FCF y sus lacas, Verde Alimentos 3
SIN: 143 y sus lacas Sinénimos: Verde Japdn, Verde 3, PERMITIDO
Verde FD&C3
. Caramelo Clase I , e
SIN: 150 Sinénimos: Caramelo caustico, Caramelo puro. Extraido de fuentes sinteticas o PERMITIDO
(a) vegetales
Carbén Vegetal . .
) o ) . Colorante obtenido a partir de
SIN: 153 Sinonimos: Carbdn negro, Vegetal negro alquitran de hulla PERMITIDO
Beta Carotenor Caro_tenos Naturales, Anaranjado Este colorante es de origen
SIN: 160 Alimentos 5. vegetal, pero no se encuentra
a (i) y a Beta Caroteno Sintético Anaranjado Alimentos 5 disponible en su forma pura pues DUDOSO
(i) Sinénimos: Alfa-caroteno, beta-caroteno, gama- no €s solgble en agua. Es
: permitido si el solvente lo es.
caroteno, Amarillo natural 26
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Extracto de Annato, (Extracto de Semillas de
SIN: 160 Bixa Orellana), Anaranjado Natural 4. Es un colorante permitido. Es
b.(i) Sindénimos: Achiote. Annato norbixina. Bixina cis, usado en solucidn acuosa en PERMITIDO
bixina trans. Norbixina cis, norbixina trans. productos liquidos.
Anaranjado 3.
Oleorresina de Paprika, Extracto de Paprika . . :
] o o . Es de origen vegetal, disponible
SIN: Sinénimos: Principales colorantes capsantina y Dha
: . . en presentacion hidrosoluble o PERMITIDO
160(c) capsorubina, leorresina capsico, Extracto de .
. ) : . liposoluble.
paprika, Oleorresina de pimenton.
Carotenoide obtenido del tomate
y otros vegetales. No es soluble
SIN: Licopeno en agua sino en aceite y otros DUDOSO
160(d) Sindnimos: Gama, gama-caroteno. solventes organicos. Es permitido
si el solvente lo es.
. Beta-Apo-8 -Carotenal. Anaranjado Alimentos 6 Posee origen vegetal, pero no se
SIN: . .
. o encuentra disponible en su forma DUDOSO
160(e) Sinénimos: 8 "-apo-beta-carotenal )
pura pues no es hidrosoluble.
Es un caroteno xantéfilo, presente
en las plantas en forma de éster
) Luteina, Extracto de Cempazuchitl, Xantofilas de aC’IdO graso. Es e,xtraldo de los
SIN: o i . . . , petalos de la caléndula. Su
. Sinonimos: Heleniena: Dipalmitato de luteina. . DUDOSO
161b(i) ‘o estatus desde el punto de vista
Xantofilas. i ,
islamico dependera del estatus

del solvente utilizado para su

extraccion. Si es extraido




NMX-F-595-SCFI-2015

66/120
ECONOMIA
utilizando alcohol como solvente
no es permitido.
Es un pigmento caroténico de
origen vegetal. Su estatus
SIN: Cantaxantina isldamico depende de las DUDOSO
161(g) Sindnimos: Anaranjado Alimentos 8 sustancias utilizadas para su
extraccion y los solventes usados
en su forma liquida.
Es un colorante alimentario
extraido de la remolacha o el jugo
de la remolacha. Su estatus
SIN: 162 _ R,OJ_O Remola_cha ,(Betanlna) |slan_1|co dgpgndera_ f:le las DUDOSO
Sinonimos: Rojo raiz de betabel. sustancias quimicas utilizadas en
su extraccion y los solventes
usados en su presentacion
liquida.
Antocianinas
. Sinénimos: Los principales colorantes son las .
SIN'.. 163 antocianinas, glucésidos de antocianidinas como Es un plgmento vegetal PERMITIDO
(i) - L L -~ hidrosoluble.
peonidina, malvidina, delfinidina y petunidina.
Enocianina. Eno.
SIN: 170 Carbonato y Carbonato Hidrogenado de Calcio PERMITIDO
SIN: 171 Dioxido de Titanio PERMITIDO

Sindnimos: Oxido de titanio. Pigmento Blanco 6
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Oxidos de Hierro
SIN: Oxido de hierro Amarillo. Pigmento Amarillo 42
Sindnimo: Oxido de hierro (III) hidratado. Oxido
172 (iii) férrico hidratado
Oxido de hierro Negro. Pigmento Negro 11 PERMITIDO
_ Sindénimo: Oxidos de hierro (II, III). Oxido
172 (i) ferroso férrico
172 (ii) Oxido de hierro Rojo. Pigmento rojo 101
Sindénimos: Oxido de hierro (III) anhidro. Oxido
férrico anhidro
SIN: 200 Acido Sérbico PERMITIDO
Sorbato de Sodio
SIN: 201 Sindnimos: Sal de sodio del acido sérbico. PERMITIDO
Sorbato sodico.
Sorbato de Potasio
SIN: 202 Sindnimos: Sal de potasio del acido sorbico. PERMITIDO
Sorbato potasico.
Sorbato de Calcio
SIN: 203 Sindénimos: Sal de calcio del acido sérbico. PERMITIDO
Sorbato calcico
) Benzoatos
21213, , PERMITIDO
! SIN: 210 Acido Benzdico
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216y
218

Sinénimos: Acido bencencarboxilico. Acido
fenilcarboxilico. Acido fenilférmico.
Carboxibenceno.

SIN: 211 Benzoato de Sodio
Sinénimos: Sal de sodio del acido
bencencarboxilico. Sal de sodio del acido
fenilcarboxilico. Sal de sodio del acido benzoico.
Benzoato sddico

SIN: 212 Benzoato de Potasio
Sinénimos: Sal de potasio del acido
bencencarboxilico. Sal de potasio del acido
fenilcarboxilico. Sal de potasio del acido
benzoico. Benzoato potasico.

SIN: 213 Benzoato de Calcio
Sinénimos: Sal de calcio del acido
bencencarboxilico. Sal de calcio del acido
fenilcarboxilico. Sal de calcio del acido benzoico.
Benzoato monocalcico. Benzoato calcico.

SIN: 216 p-Hidroxibenzoato de Propilo
Sindénimos: Ester n-propilico del acido p-
hidroxibenzoico. p-Oxibenzoato de propilo.
Pirrolidinil etileno. Propilparabeno. Propil p-
hidrobenzoato
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SIN: 218 p-Hidroxibenzoato de Metilo

Sindnimos: Ester metilico del acido p-
hidroxibenzoico. Metilparabeno. p-Oxibenzoato
de metilo. Metil p-hidroxibenzoato

Sulfitos
SIN: 220 Dioxido de Azufre
Sindnimos: Acido sulfuroso anhidrido. Oxido
sulfuroso.

SIN: 221 Sulfito de Sodio
Sindnimos: Sulfito sodico

SIN: 220 SIN: 222 Sulfito Acido de Sodio
al 225, Sinénimos: Sulfito hidrogenado de sodio
227,
228, 539 SIN: 223 Metabisulfito de Sodio
Sindnimos: Pentaoxodisulfato disddico. Disulfito
de sodio. Metabisulfito sédico. Pirosulfito de
sodio. Bisulfito de sodio

PERMITIDO

SIN: 224 Metabisulfito de potasio
Sindnimos: Pentaoxodisulfato de potasio
disodico. Disulfito de potasio. Metabisulfito
potasico. Pirosulfito de potasio.
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SIN: 225 Sulfito de Potasio
Sindnimos: Sulfito potasico.
SIN: 227 Sulfito Acido de Calcio
Sinénimos: Sulfito hidrogenado de calcio
SIN: 228 Bisulfito de Potasio
Sindnimos: Hiposulfito de sodio.
SIN: 539 Tiosulfato de SodioSinénimos:
Tiosulfato sodico.
] Nisina
SIN: 234 Sindnimos: No reportado. PERMITIDO
SIN: 235 _ Pimaricina PERMITIDO
Sinonimos: Natamicina
) Nitrato de Potasio
SIN: 252 Sindnimos: ,Nitrato potasico. Nitro. Salitre. PERMITIDO
. Acido Acético Glacial
SIN: 260 Sinénimos: Acido etandico. Acido acético PERMITIDO
SIN: Acetato de Potasio
: Sindénimos: Sal de potasio del acido acético. PERMITIDO
261(i) L
Acetato potasico
SIN(:i)262 Acetato de Sodio PERMITIDO
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Sindénimos: Sal de sodio del acido acético.
Acetato sddico.
Acetato de Calcio
SIN: 263 Sindénimos: Sal de calcio del acido acético. PERMITIDO
Acetato calcico
Acido Lactico
SIN: 270 Sinénimos: Acido lactico (I-,d- y dI-) PERMITIDO
Acido Propidnico
SIN: 280 | Sinénimos: Acido metilacético. Acido etilférmico. PERMITIDO
Carboxietano. Acido propanoico.
Propionato de Sodio
SIN: 281 Sinénimos: Sal sodio del acido propidnico. PERMITIDO
Propanoato de sodio. Propionato sédico.
Propionato de Calcio
SIN: 282 Sindénimos: Sal de calcio del acido propidnico. PERMITIDO
Propanoato de calcio. Propionato calcico.
SIN: 283 ____Propionato de Potasio PERMITIDO
Sindénimos: Propanoato de potasio
Es un coadyuvante de elaboracion
Tetraborato de Sodio (Bdrax) y se encuentra en el Anexo X del PERMITIDO
acuerdo
Dioxido de Carbono
Sinénimos: Anhidrido del acido carbdnico.
SIN: 290 Bidxido de carbono. Anhidrido carbdnico. Gas PERMITIDO
carbdnico.
SIN: 296 Acido D,L-Malico PERMITIDO
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Sindénimos: Acido hidroxibutanodioico. Acido
hidroxisuccinico. Acido malico. Acido pomaloso.
. Acido Fumarico
SIN: 297 Sinénimos: Acido trans-butenodioico. PERMITIDO
SIN: 300 Acido Ascérbico PERMITIDO
Ascorbato de Sodio
SIN: 301 Sindnimos: Sal de sodio del acido ascorbico. PERMITIDO
Ascorbato sddico.
Ascorbato de Calcio
SIN: 302 Sindnimos: Sal de calcio del acido ascodrbico. PERMITIDO
Ascorbato calcico.
Existe la posibilidad de que el
Palmitato de Ascorbilo acido palmitico utilizado sea
) Sindnimos: Ester ascorbilico del acido obtenido a partir de grasa animal,
SIN: 304 hexadecanoico. Ester ascorbilico del acido incluida la de cerdo, a pesar de DUDOSO
palmitico. Palmitato ascorbilico. que la principal fuente es la grasa
vegetal.
Tocoferoles
) D-Alfa-Tocoferol Concentrado 307 (a)
SIN: 307 Tocoferoles Concentrados. (Mezcla) 307 (b) PERMITIDO
DI-Alfa-Tocoferol 307 (c)
] Galato de Propilo
SIN: 310 Sindnimos: Ester propilico del acido galico. PERMITIDO
SIN: 311 Galato de Octilo PERMITIDO

Sindénimos: Ester n-octilico del acido galico.
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Existe la posibilidad de que el
. acido laurico utilizado para la
Galato de Dodecilo . g
) o ) - (. . produccion del alcohol laurico sea
SIN: 312 Sinonimos: Es(t;rlachcgddeglllacuoricligl acido galico. obtenido de grasas animales, a DUDOSO
pesar de ser las grasas vegetales
son la principal fuente.
Acido eritorbico ]
SIN: 315 Sindénimos: Acido d-isoascérbico. Acido PERMITIDO
isoascérbico.
Eritorbato de Sodio
SIN: 316 Sindénimos: Sal de sodio del acido eritdrbico. PERMITIDO
Eritorbato sddico. Isoascorbato de sodio.
Es permitido siempre y cuando el
) Butilhidroxianisol medio de transporte sea un aceite
SIN: 320 Sinénimos: BHA vegetal dado que no se encuentra DUDOSO
disponible en su forma pura.
Es permitido siempre y cuando el
i Butilhidroxitolueno medio de transporte sea un aceite
SIN: 321 Sinénimos: BHT vegetal dado que no se encuentra DUDOSO
disponible en su forma pura.
Lecitina
Sindnimos: Mezcla de complejo de acetona- Esta catalogada islémicamente
322(i) Y ! verificarse la fuente de su

combinada con varias cantidades de otras

sustancias tales como triglicéridos, acidos grasos
y carbohidratos. Fosfolipidos. Fosfatidos. Lecitina

procedencia.
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parcialmente hidrolizada. Lecitina de soya.
Lecitina hidroxilada. Lecitina de girasol
(Helianthus annuus)
SIN: 325 _ Lactato de Sodio PERMITIDO
Sinobnimos: Lactato sodico.
) Lactato potasico
SIN: 326 Sindénimos: Lactato potasico. PERMITIDO
Lactato de Calcio
Sinénimos: Dilactato de calcio. Dilactato de
SIN: 327 calcio hidratado. Lactato calcico. Sal de calcio del PERMITIDO
acido L-lactico.
Acido citrico ]
SIN: 330 Sinénimos: Acido citrico anhidro. Acido citrico PERMITIDO
monohidratado.
Citratos de sodio
Sindénimos:
SIN: 331 Citrato,D_ihidrqgenado De Sloc_lio: Citrat_o
(iy iii) monosogllco, citrato mon,oba5|co d,e sodio PERMITIDO
Citrato Trisodico: Sal tripotasica del acido beta-
hidroxi-tricarboxilico. Sal trisddica del acido
citrico. Citrato de sodio.
SIN: 332 . Citrato Tripotasico
(ii) Sinonimos: Sa_1| tripotasica dgl acido citrico. PERMITIDO
Citrato de potasio.
SIN: 333 Citrato de calcio PERMITIDO
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Sindénimos: Sal de calcio del acido citrico. Citrato
calcico. Citrato tricalcico.
) Acido L(+)-Tartarico Es permitido solo si proviene de
SIN: 334 Sindnimos: Acido dextro-tartarico uvas no fermentadas. DUDOSO
SIN: 335 L(+)-Tartrato Monosédico y L(+)-Tartrato de Es permitido solo si proviene de
T ) DUDOSO
(iyii) sodio uvas no fermentadas.
SIN: 336 L(+)-Tartrato de potasio y L(+)-Tartrato Es permitido solo si proviene de
T RSP DUDOSO
(iyii) Dipotasico uvas no fermentadas.
L(+)-Tartrato de Potasio y Sodio Es permitido solo si proviene de
SIN: 337 Sinonimos: Tartrato doble de potasio y sodio uvas no fermentadas. DUDOSO
Acido Fosforico
SIN: 338 Sinénimos: Acido Ortofosfdrico PERMITIDO
Fosfatos
Sinénimos:
(i) Fosfato Dihidrogenado de Sodio: Ortofosfato
dihidrogenado monosédico. Fosfato monosédico.
Fosfato acido de sodio. Bifosfato de sodio.
SIN: 339 | Fosfato monobasico de sodio. Ortofosfato Puede ser obtenido a partir de
A, . : DUDOSO
(i, ii y iii) | monosadico huesos de animales.

(ii) Fosfato hidrogenado disddico: Fosfato acido
disédico. Fosfato disddico. Fosfato dibasico de
sodio. Fosfato de sodio secundario.

(iii) Fosfato Trisédico: Sal de sodio del acido
monofosforico. Fosfato de sodio. Fosfato
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tribasico de sodio. Monofosfato trisodico.
Ortofosfato trisodico.

Fosfatos
Sinénimos:

(i) Fosfato Dihidrogenado de Potasio: Ortofosfato
dihidrogenado monopotasico. Fosfato
monopotasico. Fosfato monobasico de potasio.
Fosfato acido de potasio. Bifosfato de potasio.
(ii) Fosfato Hidrogenado Dipotasico: Ortofosfato
hidrogenado dipotasico. Fosfato dibasico de
potasio. Monofosfato dipotasico. Fosfato
dipotasico secundario.

(iii) Fosfato Tripotasico: Sal de potasio del acido
monofosfdrico. Fosfato de potasio. Fosfato
tribasico de potasio. Monofosfato tripotasico.
Ortofosfato tripotasico.

SIN:340
(i, i y iii)

Puede ser obtenido a partir de

. DUDOSO
huesos de animales.

Fosfatos En grandes cantidades puede

provocar hiperactividad,
problemas digestivos y perturbar
el equilibrio natural de calcio y
fosforo en el organismo. Es muy
facil consumir grandes cantidades
debido a los humerosos alimentos
que lo contienen.

Sinénimos:

(i) Fosfato Dihidrogenado de Calcio:
Tetraortofosfato dihidrogenado de calcio. Fosfato
monobasico de calcio. Fosfato monocalcico.
Ortofosfato monocalcico
(ii) Fosfato Hidrogenado de Calcio: Ortofosfato
hidrogenado de calcio. Fosfato de calcio

SIN:341

A, DUDOSO
(i, ii y iii)
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secundario. Fosfato dicdlcico. Fosfato dibasico de
calcio. Monofosfato hidrogenado de calcio
(iii) Fosfato Tricalcico: Fosfato tribasico de calcio.
Fosfato de calcio. Fosfato de calcio precipitado.
SIN: 350 (i) Hidrogenomalato de sodio
Sindénimo: No tiene
) SIN: 350 (ii) D,L-Malato de sodio
SI(II\Iy ﬁ?o ,Sinénimo: , PERMITIDO
Sal de sodio del acido D,L-malico. D,L-Malato

sodico.

SIN: 351 (i) D,L-Malato Hidrogenado de Potasio,
Sindnimos: Sal hidrogenada de potasio del acido
SIN: 351 D,L-malico. D,L-Malato hidrogenado potasico.
(i y i) ) SIN: 351 (ii) D,L—Malato’de Potasio ) PERMITIDO
Sinonimos: Sal de potasio del acido D,L-malico.
D,L-Malato potasico.

SIN: D,L-Malato de calcio
352(i.i) Sindénimos: Sal de calcio del acido D,L-malico. PERMITIDO
D,L-Malato calcico.

. L L(.+)—Tartrato de Calcio Solo serd permitido si proviene de
SIN: 354 Sinonimos: Sal de calcio del acido L (+)- DUDOSO

- o uvas sin fermentar.
tartarico. L (+)-tartrato calcico.
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SIN: 357

Adipato de Potasio
Sindénimos: Sal de potasio del acido adipico.
Adipato potasico.

Es una sal de sodio del acido
adipico, el cual es obtenido por
oxidacion de grasas.

DUDOSO

SIN: 380

Citrato Triamonico
Sindnimos: Sal triamonica del acido citrico.
Citrato tribasico de amonio.

PERMITIDO

SIN: 381

Citrato de Amonio Férrico
Sinénimos: Citrato de hierro amonico. Citrato
amonico de hierro (III) Citrato de hierro (III) y
amonio. Citrato de hierro y amonio.

PERMITIDO

SIN: 386
y 385

Etilendiamino Tetracetato
Sinénimos:
Etilendiamino Tetracetato Disodico:
Etilendiamino tetraacetato disddico

dihidrogenado. EDTA disddico. Edetato disddico.

Etilendiamino Tetracetato Calcico-Disodico
EDTA: Tetraacetato (etiléndinitrilo) disddico-

calcico. Edetato calcico-disédico. EDTA de calcio.

EDTA disddico calcico

PERMITIDO

SIN: 400

Acido alginico
Sindnimos: Acido polimanuronico.

PERMITIDO

SIN: 401

Alginato de Sodio
Sinénimos: Sal de sodio del acido alginico.
Alginato sddico.

PERMITIDO

SIN: 402

Alginato de Potasio

PERMITIDO
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Sindénimos: Sal de potasio del acido alginico.
Alginato potasico.
Alginato de Amonio
SIN: 403 Sindénimos: Sal de amonio del acido alginico. PERMITIDO
Alginato amoénico.
Alginato de Calcio
SIN: 404 Sindénimos: Sal de calcio del acido alginico. PERMITIDO
Alginato calcico.
Alginato de Propilenglicol
) Sindénimos: Alginato de hidroxipropilo, éster de
SIN: 405 1,2-propanodiol de acido alginico, alginato de PERMITIDO
1,2-propanodiol
Agar
SIN: 406 Sinonimos: Agar agar, gelosa, agar japoneés, PERMITIDO
bengal ceylon
Carragenina (Carragenato de Amonio, Calcio,
Potasio y Sodio)
] Sindénimos: Polisacarido de D-galactosa y 3,6-
SIN: 407 anhidro-galactosa y Euchemana. Iridofican. DUDOSO
Furcerelan. Hipnean. Carragenina semielaborada
Goma de Algarrobo
SIN: 410 | Sindnimos: Algarrobo. Goma garrofin. Goma de PERMITIDO
semillas de algarrobo
SIN: 412 Goma Guar PERMITIDO
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Sindénimos: Polisacaridos de alto peso
molecular derivados de galactomananas.
Harina guar.

SIN:

413

Goma tragacanto
Sindnimo: Tragacanto

PERMITIDO

SIN:

414

Goma arabiga
Sinbnimo: Goma acacia.

PERMITIDO

SIN:

415

Goma Xantana
Sinénimo: No reportado

Debera vigilarse el nivel de trazas
de alcohol en el producto
resultante, ya que se produce en
un medio alcohdlico creado por
fermentacion de cadenas
hidrocarbonadas.

DUDOSO

SIN:

416

Goma Karaya
Sindénimos: Goma Esterculia. Goma kadaya.
Katilo. Kutirra. Kullo.

PERMITIDO

SIN:

417

Goma Tara
Sinénimo: No reportado

PERMITIDO

SIN:

418

Goma Gellana
Sindnimo: No reportado

PERMITIDO

SIN:
al 421

420

SIN: 420 (i) Sorbitol
SIN: 420 (ii) Jarabe de sorbitol

Sindnimos: Sorbitol: D-Glucitol. D-Sorbitol.

SIN:(421) Manitol
Sinénimos: Acido cordicépico. D-manitol.

PERMITIDO
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SIN: 422

Glicerol
Sindénimos: Glicerina. Trihidroxipropano.

Es un propiol obtenido de grasas
y aceites.

DUDOSO

SIN: 428

Gelatina
Sindnimos: Grenetina.

La gelatina de origen porcino es
no esta permitida

DUDOSO

SIN:
430- 433
y del 435

al 436

SIN: 430 Estearato de Polioxietileno (8)
Sindnimos: Estearato de polioxilo (8).
Monoestearato de polioxietileno 8.

SIN: 431 Estearato de Polioxietileno (40)
Sindnimos: Estearato de polioxilo (40).
Monoestearato de polioxietileno 40.

SIN: 432 Monolaurato de sorbitan
Polioxietilenado (20)
Sinénimos: Polisorbato 20.
SIN: 433 Monooleato de sorbitan
Polioxietilenado (20)
Sinénimos: Polisorbato 80.

SIN: 435 Monoestearato de sorbitan
Polioxietilenado (20)
Sindnimos: Polisorbato 60.

SIN: 436 Triestearato de sorbitan
Polioxietilenado (20)
Sindnimos: Polisorbato 65.

Derivados de acidos grasos,
debera establecerse su origen

DUDOSO
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Pectinas
Sindénimos: Pectina. Pectina amidada. Pectina
no amidada. Pectina de bajo metodxilo.
Esteres metilicos parciales del acido
SIN: 440 poligalacturé_nico y sus sales de am,or_1io, PERMITIDO
calcio, potasio y sodio. Pectato amonico.
Pectato de amonio. Pectato calcico.
Pectato de calcio. Pectato potasico.
Pectato de potasio. Pectato sddico. Pectato
de sodio
Sales de amonio del acido fosfatidico Aunque usualmente es extraido
SIN: 442 Sinénir'nc?s.: Mezcla dg sales de a,m'onio de de la semillg de colza, el uso de DUDOSO
glicéridos fosforilados. Fosfatidos de grasa animal no puede ser
Amonio completamente descartado.
Acetato Isobutirato de Sacarosa Debera establecerse el origen de
SIN: 444 Sindnimos: Diacetato hexaisobutirato de los acidos grasos involucrados en DUDOSO
sacarosa. su proceso de obtencion.
Fosfatos
SIN: 450 (i) Pirofosfato Disodico
Sindénimos: Difosfato disddico. Pirofosfato acido
SIN: 450 de sodio. Pirofosfato dihidrogenado disddico Podria provenir de huesos de DUDOSO
(i, ii y iii) animales.

SIN: 450 (ii) Pirofosfato Trisodico
Sinénimos: Difosfato trisodico.
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SIN: 450 (iii) Pirofosfato Tetrasddico
Sindnimos: Difosfato tetrasodico. Pirofosfato de
sodio. Pirofosfato sodico

Fosfatos

SIN: 451 (i) Trifosfato Pentasodico
Sinénimos: Tripolifosfato pentasddico. Trifosfato
SIN: 451 de sodio. Tripolifosfato de sodio. Podria provenir de huesos de

(iy ii) animales.
SIN: 451 (i i) Trifosfato Pentapotasico
Sinénimos: Tripolifosfato pentapotasico.
Trifosfato de potasio. Tripolifosfato de
potasio.

DUDOSO

Fosfatos

SIN: 452 (i) Polifosfato de Sodio
Sindnimos: Hexametafosfato de sodio.
Metafosfato de sodio. Polimetafosfato de sodio.
Polifosfato sdédico. Sal de Graham. Tetrafosfato

de sodio. Podria provenir de huesos de
animales.

SIN: 452
(i, ii, ivy
V)

DUDOSO

SIN: 452 (ii) Polifosfato de Potasio
Sindnimos: Hexametafosfato de potasio.
Metafosfato de potasio. Polimetafosfato de
potasio. Polifosfato potasico.

SIN: 452 (iv) Polifosfato de Calcio
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Sindnimos: Mezcla heterogénea de las sales de
calcio de acidos polifosféricos. Polifosfato calcico.

SIN: 452 (v) Polifosfato de Amonio
Sindnimos: Polifosfato amonico.

SIN: 459

Beta Ciclodextrina
Sinénimos: Cicloheptamilasa, Beta Dextrina
Schardinger, Ciclodextrina B, BCD

PERMITIDO

SIN: 460
(iy ii)

Celulosa Microcristalina y en Polvo
Sindénimos:
SIN: 460 (i) Celulosa Microcristalina
Sindnimos: Celulosa. Gel de celulosa.

SIN: 460 (ii) Celulosa en Polvo
Sinénimos: Celulosa.

PERMITIDO

SIN: 461

Metil celulosa
Sindnimos: Eter metilico de celulosa.

PERMITIDO

SIN: 463

Hidroxipropilcelulosa
Sindnimos: Eter hidroxipropilico de celulosa.

PERMITIDO

SIN: 464

Hidroxipropil Metil Celulosa
Sindnimos: Eter 2-hidroxipropilico de
metilcelulosa.

PERMITIDO
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SIN: 465

Metil Etil Celulosa
Sindnimos: Metil etil éter de celulosa. MEC.

PERMITIDO

SIN: 466

Carboximetilcelulosa de sodio
Sindnimos: Sal de sodio del éter
carboximetilico de celulosa,
Carboximetilcelulosa sédica, CMC sddica,
Glicolato celulosa de sodio, Goma celulosa,
Na CMC.

PERMITIDO

SIN: 469

Carboximetilcelulosa
Sinénimos: Carboximetilcelulosa
enzimaticamente hidrolizada, CMC, goma
de celulosa hidrolizada mediante enzimas

PERMITIDO

SIN:470

Esteres de acidos grasos y sus sales

Estearato de aluminio?, Estearato de amonio®,
Estearato de calcio®, Estearato de magnesio¢,
Estearato de potasio® y Estearato de sodiof
Sindnimos:
aSal de aluminio del acido octadecanoico. Sal de
aluminio del acido estearico. Estearato aluminico.

Triestearato de aluminio.

bSal de amonio del acido octadecanoico. Sal de
amonio del acido estearico. Estearato amodnico.

¢Sal de calcio del acido octadecanoico. Sal de
calcio del acido estearico. Estearato calcico.

Debe confirmar su origen

DUDOSO
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dSal de magnesio del acido octadecanoico. Sal de
magnesio del acido estearico. Estearato
magnésico.

eSal de potasio del acido octadecanoico. Sal de
potasio del acido estearico. Estearato potasico.

fSal de sodio del acido octadecanoico. Sal de
sodio del acido estearico. Estearato sodico.

Monogliceridos y Digliceridos de acidos grasos:
Monoestearato de glicerilo monogliceridos y
digliceridos de acidos grasos:

SIN: 471 Monopalmitato de glicgrilo:
Monooleato de glicerilo.
Sindnimos: Monoestearina. Mono vy diglicéridos.
Monopalmitina. Mono y diglicéridos. Monooleina.
Mono vy diglicéridos.

Debe confirmar su origen DUDOSO

Esteres aceticos y de Acidos grasos del glicerol
Sindnimos: Esteres de glicerol del acido acético y
SIN: 472 é;ic!og grasos. Acetoglicéridos. Mono y . .
() dlgrllcerldos a,cetllados,. Esteres mono y Debe confirmar su origen DUDOSO
digliceridos del acido acético. Monoglicéridos
acetilados. Esteres acéticos de los mono y
diglicéridos de los acidos grasos.

SIN: 473 Esteres de Acidos grasos y Sacarosa Debe confirmar su origen DUDOSO
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Sindénimos: Mono, di y tri-ésteres de sacarosa
con porciones de acidos grasos.
Sucroésteres de acidos grasos. Esteres de

sacarosa. Esteres de sacarosa y acidos grasos

SIN:475

Esteres de Poliglicerol de acidos grasos
Sindénimos: Esteres parcialmente mezclados
formados por reaccidon de glicerol polimerizado
con grasas comestibles, aceites o acidos grasos.
Esteres de glicerina de acidos grasos.

Debe confirmar su origen

DUDOSO

SIN: 476

Esteres de Poliglicerol del acido ricinoleico
interesterificado.

Sindénimos: Esteres de poliglicerol de acidos
grasos policondensados del acido ricinoleico.
Esteres de glicerina de acidos grasos de aceite
de castor condensado. Esteres de poliglicerol de
acidos grasos condensados de aceite de castor.
Poliglicerol de polirricinoleato.

Debe confirmar su origen

DUDOSO

SIN:477

Esteres de Propilenglicol de acidos grasos
Sindnimos: Mezcla mono y diésteres de propilen
glicol de acidos grasos de grasas de alimentos.
Esteres de propan-1,2 diol de acidos grasos.

Debe confirmar su origen

DUDOSO

SIN: 480

Dioctilsulfosuccinato de Sodio
Sinénimos: Sal de sodio del éster 1,4-bis (2-
etilhexil) del acido sulfosuccinico. Sulfosuccinato
de dioctilo y sodio.

Debe confirmar su origen

DUDOSO
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Estearoil-2-lactilato de sodio
SIN: 481 Sinénimos: Di-2-Estearoil lactato de sodio. i .
() Estearoil lactilato de sodio. Estearoil-2-lactilato Debe confirmar su origen DUDOSO
sodico.
Estearoil-2-lactilato de calcio
SIN: 482 Sinénimos: Di-2-Estearoil lactato de calcio. i .
() Estearoil lactilato de calcio. Estearoil-2-lactilato Debe confirmar su origen DUDOSO
calcico.
Citrato de Estearilo.
SIN: 484 Sindnimos: Ester estearilico del acido citrico. Debe confirmar su origen DUDOSO
Citrato estearilico
Monoestearato de sorbitan
Sinénimos: Mezcla de ésteres parciales de
SIN: 491 sorbitol y sus mono y dianhidros con acido Debe confirmar su origen DUDOSO
estedrico comestible. Ester del acido estearico
con sorbitol
Triestearato de sorbitan
SIN: 492 Sinonimos: Me.zcla,pa.raal de e,st.eres de §grb|tol Debe confirmar su origen DUDOSO
y mono Yy dianhidridos con acido estearico
comestible.
Carbonatos
SIN: 501 Carbonato de potasio
(i) Sindénimos: Sal dipotasica del acido carbodnico. PERMITIDO

Carbonato potasico. Sal de potasio del acido
carbonico.
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Carbonato Hidrogenado de Potasio
SIN: 501 Sindénimos: Carbonato acido de potasio.
(i) Bicarbonato de potasio. Carbonato de potasio PERMITIDO
hidrogenado.
SIN: 503 | . . . Carbonato de amonio -
(i) Sinénimos: Sal de amonio d,eIIaC|do carbodnico. PERMITIDO
Carbonato amonico.
SIN: 503 o .Carbongto hidrogenado de gmonio
(ii) Sinonimos: Blca)rbonato de amonio. Carbonato PERMITIDO
acido de amonio.
SIN: 504 | . . Carbonato de 'magne,si.o o
(i) Sindnimos: Sal de magnesio d,el acido carbonico. PERMITIDO
Carbonato magnesico.
Carbonato hidrogenado de magnesio
Sindnimos: Carbonato de hidréxido de magnesio
SIN: 504 hidratado. Carbonato hi_dratado basico de
(ii) magnesio. PERMITIDO
Subcarbonato de magnesio. Carbonato
hidrogenado de magnesio. Carbonato hidratado
de magnesio
Acido clorhidrico
SIN: 507 Sinénimos: Cloruro de hidrégeno, acido PERMITIDO
muriatico.
Cloruro de Potasio
SIN: 508 Sindnimos: Sal de potasio del acido PERMITIDO
clorhidrico. Cloruro potasico.
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Cloruro de Calcio
SIN: 509 Sinénimos: Sal de calcio del &cido clorhidrico. PERMITIDO
Cloruro calcico.
Cloruro de Amonio
SIN: 510 Sinéni_mos: Sal de anjo.nio, Muriato de _ PERMITIDO
amonio, Cloruro amonico, Sal de amonio
del acido clorhidrico
Cloruro de Magnesio
) Sindénimos: Sal de magnesio del acido
SIN: 511 Y . PERMITIDO
clorhidrico. Cloruro de magnesio
hexahidratado. Cloruro magnésico.
Cloruro Estafoso
SIN: 512 Sinénimos: Sal de estano (II) del acido PERMITIDO
clorhidrico. Cloruro de estafio (II).
Acido Sulfarico
SIN: 513 Sindénimos: Sin Sindnimo. PERMITIDO
SIN: 514 Sulfato de sodio
(i) Sindénimos: Sal de glauber PERMITIDO
SIN: 514 o _Sulfato_ acido de sodio_
(ii) Slnpnlmos: Bisulfato <_je S,O(_jIO, sulfgt_o PERMITIDO
hidrogenado de sodio, acido sulfurico.
SIN:' 515 . S,ulfato de pot§5|9 . PERMITIDO
(i) Sinonimos: Sin Sinonimo.
SIN: 516 Sulfato de calcio PERMITIDO
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Sindnimos: Sal de calcio del acido sulfurico.
Sulfato calcico.

SIN:

518

Sulfato de magnesio
Sindnimos: Sal de magnesio del acido
sulfarico. Sulfato magnésico.

PERMITIDO

SIN:

521

Sulfato de Aluminio y Sodio
Sindénimos: Sal de aluminio y sodio del acido
sulfarico. Sulfato doble de aluminio y
sodio.

PERMITIDO

SIN:

524

Hidréxido de Sodio

Sinonimos: Hidroxido sodico. Hidrato de sodio.

Sosa caustica.

PERMITIDO

SIN:

525

Hidroxido de potasio
Sindénimos: Hidréxido potasico. Hidrato de
potasio. Potasa caustica.

PERMITIDO

SIN:

526

Hidréxido de calcio
Sinonimos: Dihidroxido de calcio. Hidroxido
calcico. Hidrato de calcio.

PERMITIDO

SIN:

527

Hidréxido de amonio
Sindénimos: Hidréxido amonico. Agua
amoniacal. Agua amdnica.

PERMITIDO

SIN:

528

Hidroxido de magnesio
Sindénimos: Hidréxido magnésico. Hidrato de
magnesio. Leche de magnesia.

PERMITIDO

SIN:

529

Oxido de calcio

PERMITIDO
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Sindnimos: Oxido calcico. Cal.

SIN:

530

Oxido de magnesio
Sindénimos: Oxido magnésico.

PERMITIDO

SIN:

535

Ferrocianuros
Ferrocianuro de sodio
Sinénimos: Hexacianoferrato (II) de sodio.
Ferrocianuro de sodio decahidratado.
Ferrocianuro soédico. Hexacianoferrato de
sodio. Sosa de amarillo prusiato.

PERMITIDO

SIN:

536

Ferrocianuros
Ferrocianuro de potasio
Sindnimos: Hexacianoferrato (II) de potasio.
Ferrocianuro potasico. Hexacianoferrato
de potasio. Potasa de amarillo prusiato.

PERMITIDO

SIN:

538

Ferrocianuros
Ferrocianuro de calcio
Sinénimos: Hexacianoferrato (II) de calcio.
Amarillo Prusia. Ferrocianuro calcico.
Hexacianoferrato de calcio. Lima de
amarillo prusiato.

PERMITIDO

SIN:

541

Fosfato de aluminio y sodio
Sindnimos: Fosfatos aluminicos, sodicos.

PERMITIDO

SIN:

551

Didoxido de silicio amorfo

PERMITIDO
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Sindnimos: Didxido de silicio. Didoxido de
silicon. Silica. Silice coloidal. Dioxido de
silicon amorfo.
SIN: 552 __ Silicato de calcio PERMITIDO
Sinonimos: Silicato calcico.

SIN:. 553 _ ,Sl_llcato dg_magnesm o PERMITIDO

[ Sinonimos: Silicato magnesico.
SIN: 553 _, Taleo PERMITIDO

i Sindnimos: Sin sinonimo.

Aluminosilicato de sodio
SIN: 554 Smlo.nlmos: .S|I|cato de a'Iumlp.lo y SOd.IO. PERMITIDO
Silicoaluminato de sodio. Silicoaluminato
sodico.
Aluminosilicato de potasio
SIN: 555 Sln'o'nlmos: 'S|I|cato de alumlnlg.y potas.lo. PERMITIDO
Silicoaluminato de potasio. Silicoaluminato
potasico.
Silicato de calcio y aluminio
SIN: 556 Sindnimos: Silicoaluminato de calcio. PERMITIDO
Aluminosilicato de calcio.
SIN: 559 . Silicato de aluminio . PERMITIDO
) Sinonimos: Silicato aluminico. Caolin.
Acidos Grasos (Estearico, Caprico, Caprilico,

SIN: 570 Laurico, Miristico, Oleico y Palmitico) Debe determinarse su DUDOSO

~Acido Estearico
Sindénimos: Acido Octadecanoico. Acido graso.

procedencia
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Acido Caprico
Sinénimos: chdo decanoico. Acido graso.
Acido Caprilico
Sinénimos: Acido octanoico. Acido graso.
 Acido Laurico
Sindénimos: Acido Dodecanoico. Acido graso.
Acido Miristico )
Sinénimos: Acido 1-tridecanocarboxilico. Acido
tetradecanoico. Acido graso.
Acido Oléico
Sinénimos: Acido cis-octadece-9-enoico. Acido
9,10-octadecenoico. Acido graso.
Acido Palmitico ,
Sindnimos: Acido hexadecanoico. Acido
cetilico. Acido graso.

SIN: 575

Glucono-Delta-Lactona
Sinénimo: glucono delta lactona,
gluconolactona, delta gluconolactona,

GDL.

PERMITIDO

SIN: 576

Gluconato de sodio
Sindénimo: Sal de sodio del acido glucdénico.
Gluconato sédico.

PERMITIDO

SIN: 577

Gluconato de potasio
Sinénimo: Sal de potasio del acido glucdnico.
Gluconato potasico.

PERMITIDO
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Gluconato de calcio
SIN: 578 Sinénimo: Sal de calcio del acido glucénico. PERMITIDO
Gluconato calcico.
Gluconato ferroso
) Sindénimo: Sal de hierro (II) del acido
SIN: 579 glucénico. Di-d-Gluconato dihidratado de PERMITIDO
hierro (II). Gluconato de hierro (II).
Acido L-Glutéamico
. Sinénimo: Acido L-2-amino-pentanodioico. Debe determinarse su
SIN: 620 Acido L-a-aminoglutamico. Acido procedencia DUDOSO
glutamico.
L-Glutamato monosodico
. Sinénimo: Sal monosddica del acido L-glutamico. Debe determinarse su
SIN: 621 Glutamato de sodio. Glutamato monosddico. procedencia DUDOSO
GMS.
L-Glutamato monopotasico
Sindénimo: Sal monopotasica del acido L- Debe determinarse su
SIN: 622 glutdmico. Glutamato de potasio. Glutamato . DUDOSO
. procedencia
monopotasico.
Di-L-Glutamato de calcio Debe determinarse su
SIN: 623 | Sinonimo: Sal de calcio del acido L-glutamico. rocedencia DUDOSO
DI-L-Glutamato calcico. Glutamato de calcio. P
SIN: 624 L-Glutamato monoamonico Debe determinarse su DUDOSO

procedencia
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Sinénimo: Sal monoamonica del acido L-
glutdmico. Glutamato de amonio. Glutamato
monoamonico.
Di-L-Glutamato de magnesio
Sindénimo: Sal de magnesio del acido L- .
SIN: 625 glutamico. DI-L-Glutamato magnésico. Debe determinarse su DUDOSO
. procedencia
Glutamato de magnesio.
_ Acido 5" Guanilico
SIN: 626 Sinénimo: ACId’O .guanosw)—.S monofosforico, Debe determmgrse su DUDOSO
acido guanilico. procedencia
5 "Guanilato de disodico
SIN: 627 Slnonlmq: Sal dISOdI'Ca de;l aC|d9 5 guanlllgo, Debe determlnqrse su DUDOSO
guanilato de sodio, 5 "guanilato de sodio. procedencia
5 "Guanilato Dipotasico
Sinénimo: Sal dipotasico del acido .
SIN: 628 5 "guanilico, guanilato de sodio, Debe determma}rse su DUDOSO
. 4 . procedencia
5 "guanilato de potasio.
5 "Guanilato de calcio
SIN: 629 Sinénimo: Sal c_le calcio del_aC|do 5 gyanlllco, Debe determlna_lrse su DUDOSO
guanilato de calcio, guanosin procedencia
5 “monofosfato de calcio.
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ESTATUS
CODIGO NOMBRE OBSERVACION JURIDICO
ISLAMICO
Es un nucledétido comercial
Acido 5'-Inosinico obtenido de la levadura Torula.
SIN: 630 Sindénimo: Inosina monofosfato, acido Esta levadura puede crecer en DUDOSO
inosinico. medio alcohdlico o utilizando cana
de aztucar como medio de cultivo.
5’-Inosinato Disodico Es un nucledtido comercial
Sindnimo: Sal disddica del acido 5'- inosinico. obtenido de la levadura Torula.
SIN: 631 Inosinato de sodio. Inosinato disodico 5'- Esta levadura puede crecer en DUDOSO
Inosinato de sodio. Inosin-5’-monofosfato medio alcohdlico o utilizando cafa
disodico. de azlcar como medio de cultivo.
5'-Inosinato Dipotasico Es un nucledtido comercial
Sinénimo: Sal dipotasica depl acido 5'- inosinico obtenido de la levadura Torula.
SIN: 632 . : . , ) o Esta levadura puede crecer en DUDOSO
Inosinato de potasio. 5'- Inosinato de potasio. ; s o o
) ; . L, medio alcohdlico o utilizando cana
Inosin-5"-monofosfato dipotasico. ., . .
de azucar como medio de cultivo.
5"-Inosinato de calcio Es un nucledtido comercial
o . R S obtenido de la levadura Torula.
) Sinonimo: Sal de calcio del acido 5'- inosinico.
SIN: 633 . ) , . . Esta levadura puede crecer en DUDOSO
Inosinato de calcio. 5'- Inosinato de calcio. X . o o
Inosin-5"-monofosfato de calcio medlo,alcohollco o utilizando cana
) de azucar como medio de cultivo.
SIN: 636 . Maltel PERMITIDO
Sinonimos: Acido Larixinico
SIN: 637 Etil Matol PERMITIDO
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Sinénimos: 2-Etil-3-hidroxi-4-pirona

SIN: 900
(a)

Polidimetilsiloxano
Sindnimos: Dimetilpolixiloxano, aceite de
dimetilsilicona, dimetilsilicona fluida,
polidimetilsiloxano, dimeticona.

PERMITIDO

SIN: 901

Cera de Abeja.
Sindnimos: Cera de abeja blanca y amarilla

PERMITIDO

SIN: 903

Ceras de Carnauba
Sindénimos: No reportada

PERMITIDO

SIN: 904

Goma Laca
Sinénimos: Barniz laca. Goma laca
blanqueada. Goma laca blanqueada libre
de cera. Shellac

Solo en su estado puro es
permitida.

DUDOSO

SIN: 905
(a)(c:iy
i)

Aceite Mineral Grado Alimentario
Sinénimos: Parafina liquida. Petrolato liquido.
Aceite mineral de alta viscosidad. Aceite mineral
de baja y media viscosidad
Cera Microcristalina: Cera de hidrocarburos. Cera
de petréleo

Cera de Parafina: Petrolato. Parafina.

PERMITIDO

SIN: 925

Agentes Usados para Tratar Harinas (Cloro)
Sinénimo: No reportado

PERMITIDO

SIN: 926

Agentes Usados para Tratar Harinas (Diéxido de
Cloro)
Sindnimo: Oxido de cloro (IV). Bidéxido de
cloro. Perdxido de cloro.

PERMITIDO
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SIN:

941

Nitrogeno.
Sinénimo: No reportado

PERMITIDO

SIN:

942

Oxido Nitroso.
Sindnimos: Monoodxido de dinitrégeno, 6xido
de nitrégeno.

PERMITIDO

Isobutano.
Sinénimo: No reportado

Es un coadyuvante de elaboracion
y se encuentra en el Anexo X del
acuerdo

PERMITIDO

SIN:

944

Propano.
Sindénimo: No reportado

PERMITIDO

SIN:

950

Acesulfame Potasico
Sindnimos: Acesulfame K

PERMITIDO

SIN:

951

Aspartame
Sindnimos: Ester metil aspartilico de la
fenilalanina.

EVITAR

SIN:
(i, iiy

iv),

952

Ciclgmatos
SIN: 952(i)Acido Ciclamico

SIN: 952(ii) Ciclamato de Calcio

SIN: 952(iii) Ciclamato de Sodio)
Sinénimos: Ciclamatos

SIN: 955 Sucralosa

PERMITIDO
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SIN: Sinénimos: 1,6-Dicloro-1,6-dideoxi-beta-D-
955, fructofuranosil-4-cloro-4-deoxi-alfa-D-
galactopiranosido. 4,1’,6'-Triclorogalactosacarosa
SIN: 957 Taumatina
Sindénimos: sin reporte
SIN:
957, SIN: 965(i) Maltitol
SIN: 965(ii) Jarabe de Maltitol.
SIN: 965 Sinénimos: D-Glucitol. D-Sorbitol
(iyii)
SIN: 967 Xilitol
SIN: 967 Sindnimos: No reportado
Es extraido usando alcohol como
) Lactitol solvente por lo que debera
SIN: 966 Sindnimos: Lactositol, lactobiositol revisarse el nivel de las trazas en DUDOSO
el producto.
Es Extraido usando alcohol como
SIN: 999 Extractos de Quilaia Tipos I y II solvente, por lo que debera DUDOSO
(iyii) Sindnimos: Quilaya y quillaza respectivamente | revisarse los niveles de trazas de
alcohol en el producto.
SIN: Polidextrosas
1200 Sindénimo: Polidextrosas modificadas PERMITIDOS
SIN: Polivinil Pirrolidona
) Sinénimo: Povidona, PVP, Poli [1-(2-0x0-1- PERMITIDOS
1201 S )
pirrolidinil)-etileno]
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Polivinil Pirrolidona Insoluble
SIN: Sinénimo: Polivinilpolipirrolidona, PVP
1202 insoluble, PVPP, Crospovidona, Polividona PERMITIDOS
entrelazada
SIN: . .
Almidones Modificados
1404, SIN: 1404 Almidén oxidado
Sindnimo: Almidon tostado
SIN: SIN: 1410 Fosfato de monoalmidon
1410, Sindnimo: Almidon modificado.
SIN: 1411 Glicerolado de dialmidon
SIN: . . o . s
1411 Sinonimo: Almidon mogilﬁce_]dg. D|aIm_|<_:|on
! glicerol, Fosfato de dialmidon esterificado
con trimerafosfato de sodio, esterificado PERMITIDOS
con oxicloruro de fosforo.
SIN: 1412, Fosfato de dialmiddn
SIN: inénimo: Almids dificad
1412, Sinonimo: Almidon modificado.
SIN: 1413 Fosfato de Dialmiddn Fosfatado
Sindénimo: Almidon modificado. Dialmidon
SIN: fosfato fosfatado.
1413,
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SIN:
1414,

SIN:
1420,

SIN:
1422,

SIN:
1440,

SIN:
1450 y

SIN:
1451

SIN: 1414 Fosfato de Dialmidon Acetilado

Sindénimo: Almidén modificado. Fosfato
acetilado de dialmidon.

SIN: 1420 Acetato de Almidon.

Sindnimo: Almidon modificado. Almidon
acetilado.

SIN: 1422 Adipato de Dialmidon Acetilado

Sindénimo: Almidon modificado. Adipato
acetilado de dialmidén.

SIN: 1440 Almidon Hidroxipropilado

Sinénimo: Almidén modificado. Hidroxipropil
almidon.

SIN: 1450 Almiddon Octenil Succinato Sodico
Sindnimo: Almidon modificado.

SIN: 1451 Almidon Oxidado Acetilado
Sinonimo: Almiddn modificado.
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SIN: 1518 Triacetina
Sindénimo: Triacetato de glicerina, Gliceril . .
SIN:151 triacetato Deber:—g es_tablecerse el origen de
8y 1520 SIN: 1520 Propilenglicol la glicerina que se usa en su DUDOSO

Sinénimos: 1,2-Dihidroxipropano. Metil glicol.
1,2-Propanodiol

produccion
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Empacado, etiquetado y almacenamiento

Sin perjuicio a lo estipulado en las Directrices generales para el uso
del Término Halal, plasmado en el documento CAC/GL 24-1997,
deberan tomarse en cuenta los siguientes requisitos:

Los Productos deberan poseer en un lugar visible de la etiqueta el
sello de identificacidon de producto Halal, acompanado por los datos
completos de origen y la entidad certificadora.

Los Productos deberan ser almacenados de manera separada a los
productos no halal.

Debera garantizarse la trazabilidad de los procesos de empacado,
etiquetado y almacenamiento.

Sera imprescindible la inspeccién por parte de un musulman
capacitado.

Los productos destinados a la exportacion deberan ir acompafiados
por un certificado halal expedido por una autoridad competente.

Locaciones, maquinaria y equipos

Al inicio de cada jornada debera verificarse la adecuada limpieza y
correcta purificacion ritual de las locaciones, maquinarias y equipos.

En los casos de empresas con lineas de produccion halal y no halal,
gue trabajen de manera simultanea, estas deberan estar separadas
por barreras fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién
cruzada entre ambas.

En los casos de empresas con linea de produccidn Unica pero
produccion de productos halal y no halal, estos deberan llevar a
cabo una estricta planeacién de procesos de tal manera que nunca
sean procesados simultaneamente. Dicha programacion debera ser
informada con minimo 48 horas de anticipacion al ente certificador
a fin de que estos puedan constatar la correcta limpieza y
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purificacién de locaciones, maquinarias y quipos antes de inicio del
proceso de produccion de productos certificados con el sello halal.

9.7.4 Las locaciones, maquinarias y equipos deberan ser previamente
lavados y desinfectados antes del proceso de purificacion, para lo
cual deberan utilizarse productos que no contengan ningun tipo de
sustancia catalogada como impura.

9.7.5 El proceso de purificacion debera llevarse a con agua pura que
corra, siempre que sea posible, sin embargo en casos en los que
debido a las caracteristicas especificas de la locacidn, maquinaria o
equipo, no sea posible, podran utilizarse chorros de vapor de agua.

9.7.6 Nunca deberd utilizarse tierra para purificacién, pues aunque
isldmicamente esta puede ser usada para tal fin en ausencia de
agua apta para tal proceso, la legislacion sanitaria lo prohibe.

10 CONSIDERACIONES LEGALES CONCERNIENTES AL USO DEL
LOGOTIPO Y DEBERES Y DERECHOS DE LOS USUARIOS DE
LA MARCA

10.1 Las empresas que deseen certificar sus productos y procesos bajo

el sello Halal deberan adquirir un compromiso contractual con el
Organismo de Control Halal o los signatarios de esta norma, en la
gue se obligan a la estricta observancia y cumplimiento de lo aqui
especificado, so pena de las sanciones administrativas vy
econdmicas a las que hubiere lugar en caso de incumplimiento.

10.2 Las Empresas deberan facilitar al ente certificador y al organismo
auditor asignado toda la informacién necesaria para el
cumplimiento de sus funciones y la plena verificacion del
cumplimiento de esta norma dentro de las lineas de produccion.

10.3 Las empresas deberan implementar un sistema de gestién de
calidad halal que garantice mediante la identificacién de puntos
criticos de control, la implementacidn de politicas y estrategias
encaminadas a minimizar estos riesgos y la implementacion de
procesos de mejora continua, la completa inocuidad vy
permisibilidad de consumo del alimento, desde el punto de vista de
la legislacién islamica.
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Esta norma establece en lineas generales, los requerimientos
minimos para la produccién de productos alimenticios cuyo
consumo es licito por parte de las comunidades musulmanas, por
lo que en caso de discrepancias entre las partes deberd nombrarse
un tribunal de arbitramento que debera contar como minimo con 5
personas de la siguiente manera: 1 experto en ciencias
alimentarias, 1 experto en legislacion islamica, 1 representante de
la entidad certificadora, 1 representante del ente certificado y 1
representante del ente auditor.

Durante los procesos de arbitraje las partes deberan presentar
todas las pruebas documentales que apoyen su causa y luego tomar
una decisiéon por votacion secreta, en la que sera adoptada la
opinion de la mayoria, es decir, tres de cinco.

VIGENCIA

La presente norma mexicana entrara en vigor a los 60 dias habiles siguientes al
dia de su publicacion de la Declaratoria de vigencia en el Diario Oficial de la
Federacion.
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13 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta norma mexicana no coincide con las normas internacionales siguientes, no
es posible concordar con el concepto internacional por las siguientes razones:

e Norma General del CODEX para los Aditivos Alimentarios CODEX STAN
192-1995, Unicamente coincide en la codificacidn.

e Directrices Generales para el uso del término “halal” CAC/GL 24-1997, la
norma mexicana sobre pasa los alcances de la directriz.

e Compendio de Normas del CODEX ALIMENTARIUS: Produccion de
Alimentos de Origen Animal (2da. Edicién), la presente norma mexicana
no contempla a los porcinos.
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e Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP) y
Directrices para su Aplicacion Anexo al CAC/RCP-1 (1969), Rev. 3 (1997),
se apega totalmente a la metodologia de este sistema.
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