NORMA Oficial Mexicana NOM-201-SSA1-2002, Productos y servicios. Agua y hielo para consumo humano, envasados y a granel. Especificaciones sanitarias.
Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos.- Secretaría de Salud.
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-201-SSA1-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS. AGUA Y HIELO PARA CONSUMO HUMANO, ENVASADOS Y A GRANEL. ESPECIFICACIONES SANITARIAS.
ERNESTO ENRIQUEZ RUBIO, Presidente del Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario, con fundamento en los artículos 39 de la Ley Orgánica de la Administración Pública Federal; 4o. de la Ley Federal de Procedimiento Administrativo; 3o. fracciones XXll y XXlV, 13 fracción l, apartado A), fracción ll, 195, 205, 210, 213 y demás aplicables de la Ley General de Salud; 38 fracción ll, 40 fracciones l, XI, Xll y Xlll, 41, 43 y 47 fracción lV de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización; 4o., 15, 20, 25, 30, 101, 102 y 103 del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios; 28 y 34 del Reglamento de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización; 2, literal C, fracción II, 34 y 36 fracción V del Reglamento Interior de la Secretaría de Salud, y 2 fracciones II y III, 7 fracción XVI, y 11 fracciones I y II del Decreto por el que se crea la Comisión Federal para la Protección contra Riesgos Sanitarios, me permito ordenar la publicación en el Diario Oficial de la Federación de la siguiente: Norma Oficial Mexicana NOM-201-SSA1-2002. Productos y Servicios. Agua y hielo para consumo humano, envasados y a granel. Especificaciones sanitarias.
CONSIDERANDO
Que con fecha 13 de junio de 2002, en cumplimiento de lo previsto en el artículo 46 fracción I de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización, la Dirección General de Calidad Sanitaria de Bienes y Servicios, ahora Dirección General de Control Sanitario de Productos y Servicios, presentó al Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario, el anteproyecto de la presente Norma Oficial Mexicana.
Que con fecha 12 de septiembre de 2001, en cumplimiento del acuerdo del Comité y lo previsto en el artículo 47 fracción l de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización, se publicó en el Diario Oficial de la Federación el proyecto de la presente Norma Oficial Mexicana, a efecto de que dentro de los siguientes sesenta días naturales posteriores a dicha publicación, los interesados presentaran sus comentarios al Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario.
Que con fecha previa, fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federación las respuestas a los comentarios recibidos por el mencionado Comité, en términos del artículo 47 fracción lll de la Ley Federal sobre Metrología y Normalización.
Que en atención a las anteriores consideraciones, contando con la aprobación del Comité Consultivo Nacional de Normalización de Regulación y Fomento Sanitario, se expide la siguiente:
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-201-SSA1-2002, PRODUCTOS Y SERVICIOS. AGUA Y HIELO PARA CONSUMO HUMANO, ENVASADOS Y A GRANEL. ESPECIFICACIONES SANITARIAS
PREFACIO
En la elaboración de la presente Norma participaron los siguientes Organismos e Instituciones:
SECRETARIA DE SALUD
COMISION FEDERAL PARA LA PROTECCION CONTRA RIESGOS SANITARIOS
Dirección General de Control Sanitario de Productos y Servicios
Dirección General de Salud Ambiental
Laboratorio Nacional de Salud Pública
COMISION NACIONAL DEL AGUA
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
Escuela Nacional de Ciencias Biológicas
ASOCIACION DE PRODUCTORES DE HIELO DEL NOROESTE, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES Y DISTRIBUIDORES DE AGUA DE CALIDAD, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES Y DISTRIBUIDORES DE AGUA PURIFICADA, A.C.
ASOCIACION NACIONAL DE PRODUCTORES DE REFRESCOS Y AGUAS CARBONATADAS, A.C.
CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA DE TRANSFORMACION
CADBURY BEBIDAS, S.A. DE C.V.
COCA COLA DE MEXICO, S.A. DE C.V.
COMPAÑIA TOPO CHICO, S.A.
COMPAÑIA PRODUCTORA DE HIELO, S.A. DE C.V.
CRISTAPURO, S.A. DE C.V.
GRUPO OMNILIFE
HARMONY BROOK DE MEXICO, S.A. DE C.V.
HIELERA GRUPO EITAY, S.A. DE C.V.
HIELERA SAN CARLOS, S.A. DE C.V.
HIELO ALASKA, S.A. DE C.V.
HIELO DE OBREGON, S.A. DE C.V.
INDUSTRIALIZADORA QUERETANA DE HIELO, S.A. DE C.V.
NESTLE MEXICO, S.A. DE C.V.
PLURISER, S.A. DE C.V.
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1. Objetivo y campo de aplicación
1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece las disposiciones y especificaciones sanitarias que deben cumplir el agua y hielo para consumo humano envasados y a granel, excepto la que es consumida directamente de los sistemas de abastecimiento.
1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligatoria en el Territorio Nacional para las personas físicas o morales que se dedican a su proceso o importación.
2. Referencias
Esta Norma se complementa con lo siguiente:
2.1 NOM-012-SSA1-1993   Requisitos sanitarios que deben cumplir los sistemas de abastecimiento de agua para uso y 
                                        consumo humano públicos y privados.
2.2 NOM-026-STPS-1998   Colores y señales de seguridad e higiene e identificación de riesgos por fluidos conducidos en 
                                        tuberías.
2.3 NOM-086-SSA1-1994   Bienes y Servicios. Alimentos y bebidas no alcohólicas con modificaciones en su composición.
                              Especificaciones nutrimentales.
2.4 NOM-112-SSA1-1994   Bienes y Servicios. Determinación de bacterias coliformes. Técnica del número más probable.
2.5 NOM-117-SSA1-1994   Bienes y Servicios. Método de prueba para la determinación de cadmio, arsénico, plomo, estaño, 
                                        cobre, fierro, zinc, y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por absorción atómica.
2.6 NOM-120-SSA1-1994   Bienes y Servicios. Prácticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no
                                        alcohólicas y alcohólicas.
2.7 NOM-127-SSA1-1994   Salud Ambiental, agua para uso y consumo humano. Límites permisibles de calidad y tratamientos a
                                        que debe someterse el agua para su potabilización.
2.8 NOM-145-SSA1-1995   Bienes y Servicios. Productos cárnicos troceados y curados. Productos cárnicos curados y
                                        madurados. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
2.9 NOM-181-SSA1-1998   Salud Ambiental, agua para uso y consumo humano. Requisitos sanitarios que deben cumplir las
                                        sustancias germicidas para tratamiento de agua de tipo doméstico. Requisitos sanitarios.
3. Definiciones
Para fines de esta Norma se entiende por:
3.1 Agua para consumo humano a granel, a la que no contiene materia extraña, ni contaminantes, ya sean químicos, físicos o microbiológicos, que causen efectos nocivos a la salud, que es suministrada en presencia del consumidor.
3.2 Agua para consumo humano preenvasada, a la de cualquier origen, que no contiene materia extraña, ni contaminantes, ya sean químicos, físicos o microbiológicos, que causen efectos nocivos a la salud, para su comercialización se presenta al consumidor en envases cerrados, incluyéndose entre otras: al agua de manantial, agua mineral, agua mineralizada.
3.3 Aislado, a la separación física de un área de otras por medio de material sanitario, resistente y permanente.
3.4 Anomalía sanitaria, a la irregularidad con relación a las especificaciones de carácter sanitario establecidos las normas aplicables y que representan un riesgo para la salud.
3.5 Area de lavado, a la zona en donde se someten los envases a diversas operaciones para la eliminación de materia extraña, suciedad y para su desinfección y enjuague.
3.6 Area de llenado, a la zona donde se envasa y tapa el producto.
3.7 Area de producción, a la zona de la planta o equipo donde se realizan las operaciones necesarias para obtener agua y el hielo para consumo humano.
3.8 Area de suministro, a la zona donde se llena el envase con agua para consumo humano a granel.
3.9 Bitácora, al documento controlado que provee evidencia objetiva y auditable de las actividades ejecutadas o resultados obtenidos durante el proceso del producto y su análisis.
3.10 Cisterna o tanque de almacenamiento, al depósito que sirve para almacenar el producto o materia prima en establecimientos, equipos de autoservicio o transporte.
3.11 Contaminación cruzada, a la presencia en un producto de entidades físicas, químicas o biológicas indeseables procedentes de otros productos o etapas del proceso.
3.12 Desinfección, a la reducción del número de microorganismos a un nivel que no da lugar a contaminación del producto, mediante agentes químicos, métodos físicos o ambos.
3.13 Envase, al recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto con el mismo.
3.14 Establecimiento, a los locales y sus instalaciones y anexos, estén cubiertos o descubiertos, sean fijos o móviles, en los que se desarrolla el proceso de los productos o las actividades y servicios.
3.15 Etiqueta, al marbete, rótulo, inscripción, marca, imagen gráfica u otra forma descriptiva que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, en relieve o en hueco, grabado, adherido, precintado o anexado al empaque o envase del producto.
3.16 Expendio de agua o hielo a granel, a los establecimientos o instalaciones donde se vende o suministra agua o hielo para consumo humano, proveniente de plantas.
3.17 Fauna nociva, a todos aquellos animales capaces de contaminar al producto por medio de sus excreciones, secreciones o por acción mecánica.
3.18 Fuente de abastecimiento, al lugar a partir del cual se obtiene la materia prima, incluye, manantiales, pozos, etc., excepto los sistemas de abastecimiento, pudiendo ser éstos públicos o privados.
3.19 Hielo a granel, al producto obtenido por congelación del agua, que es suministrada en presencia del consumidor, y no se encuentra envasado para su comercialización.
3.20 Hielo envasado, al producto obtenido por la congelación del agua apta para consumo humano y que se presenta envasado para su comercialización.
3.21 Inocuo, a lo que no hace o causa daño a la salud.
3.22 Límite máximo, a la cantidad establecida de aditivos, microorganismos, parásitos, materia extraña, plaguicidas, biotoxinas, residuos de medicamentos, metales pesados y metaloides que no se debe exceder en un alimento, bebida o materia prima.
3.23 Limpieza, al conjunto de procedimientos que tienen por objeto eliminar tierra, residuos, suciedad, polvo, grasa u otros materiales objetables.
3.24 Lote, a la cantidad de un producto elaborado en un mismo ciclo, integrado por unidades homogéneas.
3.25 Máquina automática para la producción de agua o hielo, a la máquina que cuenta con todo el equipo necesario para el tratamiento y expendio de agua o hielo para consumo humano a granel o envasado.
3.26 Materia extraña, a la sustancia, resto o desecho orgánico o no, que se presenta en el producto, sea por contaminación o por manejo no higiénico del mismo durante su elaboración, o comercialización, considerándose entre otros: excretas, pelos de cualquier especie, huesos e insectos, que resulten perjudiciales para la salud.
3.27 Materia prima, al agua de la cual se parte para obtener el producto terminado.
3.28 Material sanitario, al que es liso, fácil de lavar y desinfectar, no absorbente, inerte, que no ceda sustancias tóxicas.
3.29 Metal pesado y metaloide, a los elementos químicos que tienen un peso atómico entre 63 y 200 y una gravedad específica mayor de 4,0 que por su naturaleza presenta una gran reactividad y que dependiendo de la concentración, la forma química o su acumulación en el organismo pueden ocasionar efectos indeseables en el metabolismo.
3.30 Métodos de prueba, a los procedimientos analíticos utilizados en el laboratorio para comprobar que un producto satisface las especificaciones que establece la Norma.
3.31 Personal, a todo aquel individuo contratado por la compañía, que interviene en cualquier etapa del proceso.
3.32 Planta, al establecimiento fijo en el que se lleva a cabo el proceso de los productos objeto de
esta Norma.
3.33 Proceso, al conjunto de actividades relativas a la obtención, elaboración, fabricación, preparación, conservación, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulación, transporte, distribución, almacenamiento y expendio o suministro al público de los productos.
3.34 Producto a granel, al producto que debe pesarse, medirse o contarse en presencia del consumidor por no encontrarse envasado al momento de su venta.
3.35 Producto envasado, al producto que cuando es colocado en un envase de cualquier naturaleza, no se encuentra presente el consumidor y la cantidad de producto contenido en él no puede ser alterada, a menos que el envase sea abierto o modificado perceptiblemente.
3.36 Producto terminado, al que se ofrecerá al consumidor final.
3.37 Recinto cerrado, al espacio o área, que no permite el contacto permanente con el medio ambiente exterior.
3.38 Riesgo asociado, al que se deriva de un agente físico, químico o biológico que pudiera causar un daño a la salud.
3.39 Salmuera, a la solución saturada de cloruro de sodio y que puede contener aditivos.
3.40 Sistema de abastecimiento, al conjunto de elementos integrados por las obras hidráulicas de captación, conducción, potabilización, desinfección, almacenamiento o regulación y distribución, pudiendo ser públicos o privados.
3.41 Tratamiento, a la operación o serie de operaciones a la que es sometida el agua o el hielo durante su elaboración, con el propósito de eliminar o reducir su contaminación.
3.42 Tóxico, al que constituye un riesgo para la salud cuando al penetrar al organismo humano produce alteraciones físicas, químicas o biológicas que dañan la salud de manera inmediata, mediata, temporal o permanente, o incluso ocasiona la muerte.
4. Símbolos y abreviaturas
Cuando en esta Norma se haga referencia a los siguientes símbolos y abreviaturas se entiende por:
  

	m
	Micrómetro

	BPF
	Buenas Prácticas de Fabricación

	CLAR
	Cromatografía de Líquidos de Alta Resolución

	CN-
	Ion cianuro

	Co
	Cobalto

	F-
	ion fluoruro

	g
	Gramo

	L
	Litro

	M
	Molaridad

	mg
	Miligramo

	mg/L
	miligramo por litro

	mL
	Mililitro

	mV
	Milivoltios

	N
	Normalidad

	N – NO2-
	nitrógeno de nitrito

	N – NO3-
	nitrógeno de nitrato

	nm
	Nanómetro

	NMP
	Número Más Probable

	pH
	potencial de hidrógeno

	Pt
	Platino

	SAP
	Sulfonato de Alquil Benceno

	THM
	Trihalometanos

	UFC
	Unidades Formadoras de Colonias

	UNT
	Unidades Nefelométricas de Turbiedad

	UV
	Ultravioleta

	vol.
	Volumen


Cuando en la presente Norma se haga referencia a CICOPLAFEST, debe entenderse que se trata de la Comisión Intersecretarial para el Control del Proceso y Uso de Plaguicidas, Fertilizantes y Sustancias Tóxicas.
Cuando en la presente Norma se haga referencia al Acuerdo, debe entenderse que se trata del Acuerdo por el que se determinan las sustancias permitidas como aditivos y coadyuvantes.
5. Clasificación
Para efectos de esta Norma, las modalidades de producción, expendio y suministro se clasifican en:
5.1 Plantas productoras de agua o hielo.
5.2 Máquinas automáticas para la producción de agua o hielo.
5.2.1 Sin personal.
5.2.2 Con personal.
5.3 Expendio de agua o hielo a granel.
5.3.1 Sin personal.
5.3.2 Con personal.
6. Especificaciones sanitarias
6.1 Control sanitario del proceso.
Las plantas, expendios y máquinas automáticas, además de cumplir con lo establecido en la
NOM-120-SSA1-1994, del Apartado de Referencias, deben ajustarse a las siguientes disposiciones.
6.1.1 El equipo, tuberías, tanques de almacenamiento o cualquier otra superficie que entre en contacto directo con el producto o materia prima se deben limpiar y desinfectar con la frecuencia que determinen las condiciones del establecimiento, proceso y equipo de tal forma que se garantice la eliminación de riesgos asociados.
6.1.2 Cuando en un mismo equipo se elaboren distintos productos, se debe desinfectar antes del proceso de agua o hielo.
6.1.3 El agua que se utilice para propósitos no relacionados con el producto, debe transportarse por tuberías diferentes, separadas, sin que haya alguna conexión ni sifonado de retroceso con las tuberías que transportan el agua potable y de proceso.
6.1.4 Además de lo establecido en la NOM-026-STPS-1998 del Apartado de referencias, las tuberías que conduzcan agua en distintas etapas del proceso o fluidos diferentes de ésta, se deben identificar de acuerdo con el código propio de la empresa, que debe proporcionarse durante la verificación. Cualquier forma de identificación debe ser visible para el personal.
6.1.5 Las cisternas o tanques de almacenamiento deben estar protegidos contra la contaminación, corrosión y permanecer tapados. En el caso de las cisternas, las tapas deben estar a una altura mínima de 10 centímetros del piso y su diseño debe evitar la entrada de agua, materia extraña o polvo al interior. Las paredes interiores de las cisternas o tanques deben ser o estar revestidas en su totalidad de material impermeable no tóxico, liso y fácil de lavar y desinfectar, las uniones deben ser fáciles de limpiar. En caso de que la cisterna o tanque de almacenamiento de producto terminado cuente con respiradero, éste debe contar como mínimo con un filtro que impida la contaminación del producto.
6.1.6 En el interior de las cisternas o tanques de almacenamiento de la materia prima no debe existir suciedad ni cualquier tipo de materia extraña.
6.1.7 El productor y el comercializador de agua o hielo, cada uno dentro del ámbito de su responsabilidad deben observar que las sustancias empleadas para la eliminación de plagas en cualquier área de proceso, cumplan con las disposiciones y especificaciones establecidas en el Catálogo Oficial de Plaguicidas vigente.
6.1.8 Los sanitarios deben encontrarse fuera de las áreas de proceso y sin comunicación directa con éstas.
6.1.9 Durante la verificación sanitaria, sólo se podrá abrir la cisterna o tanque de almacenamiento de producto terminado en caso de anomalía sanitaria.
6.1.10 Deben existir procedimientos escritos para la realización de las operaciones de limpieza y desinfección que especifiquen como mínimo: productos usados, concentraciones, tiempos de contacto, enjuagues y medidas para evitar la contaminación de los equipos, utensilios o productos.
6.1.11 Deben existir programas que determinen la calendarización de la aplicación de los procedimientos, así como el mantenimiento del equipo, mismos que contengan como mínimo: periodicidad y actividad a realizar.
6.1.12 Las sustancias y equipos que se utilicen en la desinfección del agua deben lograr como mínimo un porcentaje de reducción de organismos coliformes totales de 99,99%.
6.1.13 El proceso se debe registrar en bitácoras cuyo contenido se establece para cada modalidad de producción, mismas que se deben conservar por lo menos durante un año.
6.1.14 Cuando las bitácoras o registros se elaboren por medios electrónicos, éstos deben contar con respaldos que aseguren la veracidad de la información y un procedimiento para la prevención de acceso y correcciones no controladas.
6.1.15 Toda la documentación señalada debe estar a disposición de la autoridad sanitaria.
6.2 Plantas.
6.2.1 Productoras de Agua.
Además de cumplir con lo que se señala en el punto 6.1, deben cumplir con lo siguiente:
6.2.1.1 Para el manejo de la materia prima, las conexiones de carga y descarga deben permanecer cerradas de manera que no existan fugas, debiendo contar con llave o candado que no permita la manipulación del equipo o producto por personas ajenas a la producción o a la verificación.
6.2.1.2 Se debe contar con un sistema que evite que el agua lista para envasarse y el agua en proceso entren en contacto.
6.2.1.3 Próximas al área de producción, deben existir instalaciones exclusivamente para el lavado y desinfección de las manos con jabón líquido, agua o solución desinfectante y de un medio higiénico para el secado de manos.
6.2.1.4 El lavado de los envases debe hacerse en un área específica cerrada dentro de la planta. Se deben tomar las medidas necesarias para evitar que los envases se vuelvan a contaminar.
6.2.1.5 Durante el lavado de los envases, debe evitarse la acumulación de humo, polvo y vapores.
6.2.1.6 Para el caso de envases no retornables vacíos, éstos deberán almacenarse en condiciones higiénicas, protegidos del polvo, fauna nociva y materia extraña. No deben entrar en contacto directo con el piso. En el caso de botellas y garrafones, previo a su llenado deben ser sometidos a un proceso de limpieza interna que garantice su inocuidad.
6.2.1.7 Para el caso de envases retornables, éstos deben ser sometidos a procesos de lavado y desinfección interna, lavado externo, así como enjuague. Después de estas operaciones no deben quedar residuos de las sustancias utilizadas.
6.2.1.8 Todos los tapones deberán ser nuevos y de materiales no tóxicos.
6.2.1.9 Todos los tapones deben ser mantenidos durante todo el proceso en condiciones higiénicas, libres de polvo y de materia extraña. En caso de contaminación accidental éstos deberán limpiarse y desinfectarse con soluciones que no modifiquen, reaccionen o alteren sus características y evitando la contaminación
por arrastre.
6.2.1.10 El área de llenado debe mantenerse aislada con material sanitario de las demás áreas y los accesos deben estar protegidos de manera que se evite la contaminación.
6.2.1.11 El anhídrido carbónico que se agregue al producto debe ser grado alimentario.
6.2.1.12 En el caso de productos envasados en botellas o garrafones, cuando se encuentren listos para la venta, deben al menos estar cerrados con tapa inviolable o tapa con sello o banda de garantía.
6.2.1.13 En caso de que la planta suministre o expenda agua a granel, debe colocar letreros con leyendas preventivas de manera visible para el consumidor, en los que se señale el riesgo que representa para la salud el llenado de envases sucios y el transporte y manejo de los envases destapados, la forma correcta de lavar y desinfectar los envases. Las letras deben tener un tamaño de 0,5 centímetros de altura como mínimo y ser de colores contrastantes.
6.2.1.14 En el caso de que el productor envase directamente de una obra de captación de una fuente de abastecimiento, además de cumplir con lo que señala el Reglamento, debe cumplir con lo siguiente:
6.2.1.14.1 No deben construirse obras de captación en fuentes de abastecimiento cuyas cargas de contaminantes por su magnitud y peligrosidad pongan en riesgo la salud humana.
6.2.1.14.2 La fuente de abastecimiento y las obras de captación deben protegerse mediante cerca de malla de alambre o muros, con la altura o distancia suficiente que impida la deposición de desechos sólidos, líquidos o excretas y el paso de animales. Sólo se permitirá el acceso a personal autorizado.
6.2.1.14.3 La fuente de abastecimiento y obras de captación deben protegerse de contaminación exterior debida a escurrimientos o infiltraciones de agua u otros vectores.
6.2.1.14.4 Cesar temporalmente la producción, cuando se detecte que la materia prima está fuera de alguna especificación de la presente Norma, reiniciándose hasta que la calidad de la materia prima haya retornado a su normalidad.
6.2.2 Productoras de Hielo.
Además de lo señalado en el punto 6.1, deben cumplir con lo siguiente:
6.2.2.1 En aquellos casos en que por su tamaño o peso el hielo en barra tenga que entrar en contacto con el piso, éste deberá ser desinfectado con la frecuencia que sea necesaria para disminuir el riesgo de contaminación del producto.
6.2.2.2 Para el manejo de la materia prima, las conexiones de carga y descarga deben permanecer cerradas de manera que no existan fugas, debiendo contar con llave o candado que no permita la manipulación del equipo o producto por personas ajenas a la producción o a la verificación.
6.2.2.3 La etapa de producción debe contar con un sistema que evite todo contacto entre el producto final y el agua en proceso en cualquier etapa previa.
6.2.2.4 Próximas al área de producción, deben existir instalaciones exclusivamente para el lavado y desinfección de las manos, con jabón líquido, agua o solución desinfectante y un medio higiénico para el secado de manos. Se debe contar con un dispositivo con solución para desinfección de calzado al ingreso de las áreas de llenado de moldes, desmoldado, corte, almacenamiento y envasado. Las personas que ingresen deberán desinfectar su calzado en los dispositivos.
6.2.2.5 La parte interna de los moldes y tapas debe ser de material sanitario, deben conservarse limpios y sin presencia de oxidaciones, sin materia extraña y no deben tener fisuras que permitan la mezcla de salmuera con el producto.
6.2.2.6 El llenado de los moldes debe hacerse a través de tubería fija.
6.2.2.7 Los andenes de acceso a los tanques de congelación deben ser lisos y de material impermeable, con pendiente hacia el drenaje.
6.2.2.8 En las áreas de llenado de moldes y envasado, el personal deberá portar cubrebocas y cubrepelo.
6.2.2.9 Los moldes no deben sumergirse por completo en la salmuera.
6.2.2.10 En los tanques de despegue se debe usar agua cuyo contenido de coliformes fecales sea el establecido en esta Norma.
6.2.2.11 El equipo y utensilios que entren en contacto con el producto deben ser de un material sanitario que no constituya un riesgo de contaminación.
6.2.2.12 Las superficies por donde se desplacen las barras hacia el almacén de hielo se deben mantener en condiciones higiénicas. Estas superficies deberán ser limpiadas y sanitizadas en función de las características de las mismas, de tal forma que el manejo del hielo minimice el riesgo de contaminación al entrar en contacto con el piso.
6.2.2.13 Las cuchillas expuestas al medio ambiente, el equipo y utensilios que entren en contacto con el producto se deben limpiar y desinfectar en cada jornada y después de mantenimiento o reparación.
6.2.2.14 Las plantas productoras de hielo, están exentas del cumplimiento del control de primeras entradas y primeras salidas.
6.2.2.15 El andén de despacho debe ser desinfectado antes de las operaciones.
6.2.2.16 Las habitaciones de obreros, empleados o cualquier otra persona deben estar aisladas de las áreas de producción.
6.3 Máquinas Automáticas de Agua y Hielo.
6.3.1 Sin personal.
Además de lo señalado en el punto 6.1, excepto 6.1.8 y 6.1.15, deben cumplir con lo siguiente:
6.3.1.1 Las máquinas automáticas deben estar ubicadas en recintos cerrados y deben estar aisladas de áreas de tránsito vehicular y de la vía pública.
6.3.1.2 Los pisos sobre los que se instalen las áreas de suministro deben ser lavables y no deben existir encharcamientos.
6.3.1.3 Las paredes, estructuras y techos de las áreas de suministro, así como sus uniones deben ser o estar recubiertos de materiales que sean lavables e impermeables, debiendo mantener el recubrimiento su integridad.
6.3.1.4 Se debe disponer de un sistema eficaz de evacuación de efluentes y aguas residuales, el cual en todo momento debe mantenerse en buen estado.
6.3.1.5 El área de suministro debe mantenerse aislada, evitando la contaminación cruzada con alimentos perecederos, a granel, frescos o con sustancias tóxicas. La toma o boquilla sólo debe ser manipulada para su limpieza, desinfección, mantenimiento o muestreo.
6.3.1.6 En caso que la empresa operadora ponga envases a disposición del consumidor éstos deben estar limpios, desinfectados con tapa y sello o banda de garantía.
6.3.1.7 Deben existir letreros con leyendas preventivas de manera visible para el consumidor en los que se señale el riesgo que representa para la salud el llenado de envases sucios y el transporte y manejo de los envases destapados, la forma correcta de lavar y desinfectar los envases. Las letras deben tener un tamaño de 0,5 centímetros como mínimo y ser de colores contrastantes.
6.3.1.8 La empresa operadora debe presentar aviso de funcionamiento para cada una de las máquinas automáticas, ante la autoridad sanitaria competente, cada vez que se instale un equipo. Dicho aviso deberá incluir el código de colores.
6.3.1.9 La empresa operadora tendrá como máximo 5 días hábiles posteriores a la verificación, para presentar una copia de las bitácoras, procedimientos, programas y diagramas de flujo a la autoridad sanitaria competente.
6.3.2 Con personal.
6.3.2.1 En caso de que se ofrezca el servicio de lavado de envases, deberá cumplir con lo que se señala en los puntos 6.2.1.4, 6.2.1.5 y 6.2.1.6 de esta Norma.
6.4 Expendios de Agua a Granel.
6.4.1 Sin personal.
Además de cumplir con lo señalado en el punto 6.1, excepto 6.1.8 y 6.1.15, deberán cumplir con lo siguiente:
6.4.1.1 Los pisos de las áreas de suministro deben ser lavables y no deben existir encharcamientos.
6.4.1.2 Las diferentes partes del equipo deben ser o estar recubiertas de materiales que sean lavables e impermeables, debiendo mantener el recubrimiento su integridad.
6.4.1.3 El área de suministro debe mantenerse aislada, evitando la contaminación cruzada con alimentos perecederos, a granel, frescos y con sustancias tóxicas. La toma o boquilla sólo debe ser manipulada para su limpieza, mantenimiento o muestreo.
6.4.1.4 Las conexiones de carga y descarga de las mangueras deben permanecer cerradas de manera que no existan fugas, debiendo contar con llave o candado que no permita la manipulación de las mismas por personas ajenas al proceso o a la verificación.
6.4.1.5 Los expendios deben estar ubicados en recintos cerrados y deben estar aislados de áreas de tránsito vehicular y de la vía pública.
6.4.1.6 La empresa operadora debe presentar aviso de funcionamiento para cada uno de estos expendios, ante la autoridad sanitaria competente.
6.4.1.7 En caso que la empresa operadora ponga envases a disposición del consumidor éstos deben estar limpios, desinfectados con tapa y con sello o banda de garantía.
6.4.1.8 Deben existir letreros con leyendas preventivas de manera visible para el consumidor en los que señale el riesgo que representa para la salud el llenado de envases sucios y el transporte y manejo de los envases destapados, la forma correcta de lavar y desinfectar los envases, las letras deben tener un tamaño de 0,5 centímetros como mínimo y ser de colores contrastantes.
6.4.1.9 La compañía operadora tendrá como máximo 5 días hábiles posteriores a la verificación, para presentar una copia de las bitácoras, procedimientos, programas y diagramas de flujo a la autoridad sanitaria competente.
6.4.2 Con personal.
Además de cumplir con lo que se señala en el punto 6.4.1, se deberá de cumplir con lo siguiente:
6.4.2.1 En caso de que el expendio ofrezca el servicio de lavado de envases, deberá cumplir con lo que se señala en los puntos 6.2.1.4, 6.2.1.5 y 6.2.1.6 de esta Norma.
6.5 Transporte de Agua o Hielo a Granel.
6.5.1 Debe existir una bitácora, en la que se establezcan las fechas en las cuales se hayan efectuado las operaciones de mantenimiento y limpieza de las cisternas, cajas, mangueras y conexiones de los vehículos de transporte.
6.5.2 Las paredes internas de la caja o de la cisterna del camión, deben estar revestidas o ser de material sanitario.
6.5.3 Para el transporte de agua, la cisterna del camión debe contar con registros, que permitan el acceso de una persona al interior de la misma y contar con un sistema de vaciado con un dispositivo de cierre hermético.
6.5.4 El dispositivo de registro para la ventilación de la cisterna no debe permitir derrames de agua o introducción de material extraño.
6.5.5 Las conexiones entre la cisterna, válvulas y mangueras de distribución, así como el equipo en general no deben presentar fugas. Los equipos que se encuentren en contacto directo con el agua deben ser de material sanitario. Durante el recorrido las bocas de las mangueras deben mantenerse protegidas con dispositivos de material sanitario.
6.5.6 Los vehículos que transportan agua o hielo, deben ostentar el nombre y domicilio de la empresa responsable del transporte.
6.5.7 El agua no debe ser vendida o suministrada al consumidor final directamente del vehículo que la transporta.
6.5.8 El contenedor que se utilice para transportar agua o hielo no debe ser utilizado para otro fin.
6.6 Especificaciones sanitarias de producto.
Los productos objeto de este ordenamiento, deben cumplir con las siguientes especificaciones:
6.6.1 La materia prima al inicio del proceso de los productos objeto de esta Norma, debe cumplir como mínimo con las especificaciones sanitarias que se establecen en la NOM-127-SSA1-1994. En caso de no ser así, el producto terminado además de cumplir con las especificaciones que se establecen en esta norma, debe cumplir con los límites máximos para bario, cromo y plaguicidas que se establecen en la norma arriba citada.
6.6.2 Organolépticas y físicas.
	Especificación
	 

	Olor
	Inodoro

	Sabor
	Insípido

	 
	Límite Máximo

	Color
	15 unidades de color verdadero * en la escala de platino cobalto

	Turbiedad
	5 Unidades de UNT


*Unicamente el producido por sólidos disueltos en el agua.
6.6.3 Microbiológicas.
	Especificación
	Límite máximo

	Coliformes totales
	< 1,1NMP/100mL


 

6.6.4 Contaminantes
6.6.4.1 Metales pesados o metaloides.
	Elemento
	Límite máximo (mg/L)

	Arsénico
	0,025

	Boro
	0,3

	Cadmio
	0,005

	Fluoruros como F-
	1,5

	Níquel
	0,02

	Plata
	0,1

	Plomo
	0,01

	Selenio
	0,01


6.6.4.2 Otros contaminantes.
	Sustancia
	Límite máximo (mg/L)

	Cianuros como CN-
	0,05

	Nitratos como N
	10,00

	Nitritos como N
	0,05

	Sustancias activas al azul de metileno
	0,5


 

6.6.5 Desinfectantes.
	Desinfectante
	Límite Máximo (mg/L)

	 
	Hielo a granel
	Agua o hielo envasados

	Cloro residual libre después de un tiempo de contacto mínimo de 30 minutos
	 

1,5
	 

0,1 *


* Cuando se utilice para desinfectar el producto.
6.6.6 Subproductos de desinfección del agua.
	Desinfectante utilizado
	Subproducto
	Límite máximo (mg/L)

	Cloro
	Formaldehído
	0,9

	 
	Trihalometanos totales
	0,10

	Ozono
	Formaldehído
	0,9


 

6.6.7 Coadyuvantes de proceso.
Cuando se utilice poliacrilamida para realizar floculación su concentración no debe ser mayor a 1mg/L.
6.6.8 Aditivos.
	Aditivo
	Límite máximo

	Anhídrido carbónico
	BPF


 

6.6.9 Materia extraña: Ausente
7. Información documental
7.1 El proceso de los productos objeto de esta Norma debe documentarse en bitácoras o registros, de manera que garantice los requisitos establecidos en las Tablas 1, 2, 3 y 4. Los registros o bitácoras incluyendo los que se elaboren por medios electrónicos deben:
a) Contar con respaldos que aseguren la veracidad de la información y un procedimiento para la prevención de acceso y correcciones no controladas.
b) Conservarse por lo menos durante 1 año y estar a disposición de la autoridad sanitaria cuando así lo requiera.
c) El diseño del formato queda bajo la responsabilidad del particular.
Tabla 1. Información mínima de las bitácoras o registros de las diferentes etapas del proceso y de las buenas prácticas de fabricación en plantas purificadoras de agua.
  

	BITACORA DE:
	INFORMACION:

	Almacenamiento de producto terminado.
	Primeras entradas-primeras salidas (en su caso).
Responsable.
Fecha de monitoreo.

	Análisis de parámetros sanitarios de la materia prima.
	Fecha.
Responsable del análisis.
Resultados (color y turbiedad, microbiológicos, fisicoquímicos, metales pesados, contaminantes).

	Análisis de parámetros sanitarios del producto terminado.
	Fecha.
Responsable del análisis.
Resultados (color y turbiedad, microbiológicos, fisicoquímicos, metales pesados, contaminantes y subproductos desinfección del agua en su caso).
Lote (para productos envasados).

	Control de fauna nociva
	a) Por contratación:
Fecha.
Comprobante de fumigación proporcionado por la empresa responsable.
Número de licencia de la empresa que aplica expedida por la autoridad correspondiente.
Técnicas y sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.
b) Autoaplicación:
Fecha.
Aprobación del responsable técnico expedida por la autoridad correspondiente.
Sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.

	Lavado y enjuagado de envases, en su caso.
	Sustancias usadas.
Concentraciones.
Tiempo de contacto.
Temperaturas (en su caso).

	Limpieza y desinfección del equipo, utensilios e instalaciones.
	Procedimiento.
Fecha.
Sustancias usadas.
Dosificación.
Tiempos de contacto.
Responsable.

	Proceso
	Contar con diagramas de bloque en los que se describa de manera sintética el proceso de elaboración del producto.
Mantenimiento del equipo de desinfección:
Operación realizada.
Fecha.
Técnicas o sustancias usadas.
Dosificación y tiempo de contacto en su caso.
Responsable.
Hoja técnica o especificaciones del proveedor o fabricante de los equipos de filtración y desinfección.
Tratamiento del agua.
Tipo de tratamiento.
Sustancias (en su caso).
Dosificación.
Horas acumuladas de operación de la lámpara Ultra Violeta (en su caso).
Fecha.
Responsable.


Tabla 2. Información mínima de las bitácoras o registros de las diferentes etapas del proceso y de las buenas prácticas de fabricación en plantas productoras de hielo.
  

	BITACORA DE:
	INFORMACION:

	Almacenamiento de producto terminado.
	Fecha de monitoreo.
Responsable.

	Análisis de parámetros sanitarios de la materia prima.
	 

	Análisis de parámetros sanitarios del producto terminado.
	Fecha.
Responsable del análisis.
Resultados (color y turbiedad, microbiológicos, fisicoquímicos, metales pesados, contaminantes y subproductos desinfección del agua en su caso).
Lote (para productos envasados).

	Control de fauna nociva
	Por contratación:
Fecha.
Comprobante de fumigación proporcionado por la empresa responsable.
Número de licencia de la empresa que aplica expedida por la autoridad correspondiente.
Técnicas o sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.
Autoaplicación:
Fecha.
Aprobación del responsable técnico expedida por la autoridad correspondiente.
Sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.
 

	Limpieza y desinfección del equipo, utensilios e instalaciones.
 
	Procedimiento.
Fecha.
Sustancias usadas.
Dosificación.
Tiempos de contacto.
Responsable.

	Proceso
 
	Contar con diagramas de bloque en los que se describa de manera sintética el proceso de elaboración del producto.
Mantenimiento del equipo de desinfección:
Operación realizada.
Fecha.
Sustancias usadas.
Dosificación y tiempos de contacto en su caso.
Responsable.
Hoja técnica o especificaciones del proveedor o fabricante de los equipos de filtración y desinfección.
Tratamiento del agua.
Tipo de tratamiento.
Sustancias (en su caso).
Dosificación.
Horas acumuladas de operación de la lámpara Ultra Violeta (en su caso).
Fecha.
Responsable.
Análisis del agua de desmoldado:
Fecha.
Laboratorio.
Resultados.
Transporte, tapas, tarimas
Mantenimiento e higiene del equipo:
Operación realizada.
Fecha.
Sustancias usadas.
Tiempo de contacto.
Tipo de producto.
Dosificación.
Responsable.


 

Tabla 3. Información mínima de las bitácoras o registros de las diferentes etapas del proceso y de las buenas prácticas de fabricación en Máquinas automáticas de agua y hielo.
  

	BITACORA DE:
	INFORMACION:

	Análisis de parámetros sanitarios de la materia prima
	Fecha.
Responsable del análisis.
Resultados (color y turbiedad, microbiológicos, fisicoquímicos, metales pesados, contaminantes).

	Análisis de parámetros sanitarios del producto terminado
	Fecha.
Responsable del análisis.
Resultados (color y turbiedad, microbiológicos, fisicoquímicos, metales pesados, contaminantes y subproductos desinfección del agua en su caso).

	Control de fauna nociva.
	Por contratación:
Fecha.
Comprobante de fumigación proporcionado por la empresa responsable.
Número de licencia de la empresa que aplica expedida por la autoridad correspondiente.
Técnicas y sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.
Autoaplicación:
Fecha.
Aprobación del responsable técnico expedida por la autoridad correspondiente.
Sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.

	Lavado y enjuagado de los envases, en su caso.
	Sustancias usadas.
Concentraciones.
Tiempo de contacto.
Temperaturas (en su caso).

	Limpieza y desinfección del equipo, utensilios, en su caso.
	Procedimiento.
Fecha.
Sustancias usadas.
Dosificación.
Tiempos de contacto.
Responsable.

	Proceso
 
	Contar con diagramas de bloque en los que se describa de manera sintética el proceso de elaboración del producto.
Mantenimiento del equipo de desinfección:
Operación realizada.
Fecha.
Sustancias usadas.
Dosificación.
Responsable.
Hoja técnica o especificaciones del proveedor o fabricante de los equipos de filtración y desinfección.
Tratamiento del agua:
Tipo de tratamiento.
Sustancias (en su caso).
Dosificación.
Horas acumuladas de operación de la lámpara Ultra Violeta (en su caso).
Fecha.
Responsable.
Análisis del agua de desmoldado:
Fecha.
Laboratorio.
Resultados.
Transporte, tapas, tarimas
Mantenimiento e higiene del equipo:
Operación realizada.
Fecha.
Sustancias usadas.
Tiempo de contacto.
Tipo de producto.
Dosificación.
Responsable.


 

Tabla 4. Información mínima de las bitácoras o registros de las diferentes etapas del proceso y de las buenas prácticas de fabricación en Expendios de agua y hielo.
  

	BITACORA DE:
	INFORMACION:

	Análisis de parámetros sanitarios del producto terminado.
	Fecha.
Responsable del análisis.
Resultados (color y turbiedad, microbiológicos, fisicoquímicos, metales pesados, contaminantes y subproductos desinfección del agua en su caso).

	Control de fauna nociva.
	Por contratación:
Fecha.
Comprobante de fumigación proporcionado por la empresa responsable.
Número de licencia de la empresa que aplica expedida por la autoridad correspondiente.
Técnica o sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.
Autoaplicación:
Fecha.
Aprobación del responsable técnico expedida por la autoridad correspondiente.
Sustancias utilizadas y concentraciones.
Responsable.

	Lavado y enjuagado de los envases, en su caso.
	Sustancias usadas.
Concentraciones.
Tiempo de contacto.
Temperaturas (en su caso).

	Limpieza y desinfección del equipo, utensilios, en su caso.
 
	Procedimiento.
Fecha.
Sustancias usadas.
Dosificación.
Tiempos de contacto.
Responsable.

	Transporte (en su caso).
	Mantenimiento de las unidades:
Operación realizada.
Fecha.
Sustancias usadas.
Dosificación.
Responsable.


 

8. Muestreo
El procedimiento de muestreo para los productos objeto de esta Norma, se debe sujetar a lo siguiente:
8.1 Disposiciones generales.
8.1.1 Una vez abierta la tapa o cuando la muestra sea de producto a granel, el periodo máximo que debe transcurrir entre la toma de muestra y el inicio del análisis, debe ser de 6 horas. De no ser así se tendrá que mantener la muestra refrigerada.
8.2 Agua y hielo a granel.
En el caso del producto a granel, la toma de muestra se realizará de la siguiente forma:
8.2.1 La persona que tomará las muestras, se lavará las manos antes de hacer la toma de muestra o en su defecto usará guantes desechables estériles.
8.2.2 En caso de que la empresa ponga envases a disposición del consumidor, se tomarán las muestras de agua o hielo en envases de la compañía.
8.2.3 Los recipientes para la toma de muestra deben abrirse cerca de la toma de salida, al momento de introducir la muestra y cerrarlos de inmediato. No se debe tocar la boca ni el interior del envase así como el dispositivo de suministro y debe evitarse que la tapa se contamine.
8.2.4 Debe llenarse siempre el envase en el que se tome la muestra.
8.2.5 Cuando la empresa no ofrezca el envase, las muestras para análisis microbiológico se tomarán en recipientes estériles.
8.2.6 Cuando se trate de hielo en barra, se debe esperar una barra, posteriormente se toma la muestra de distintas partes de la misma, distribuidas de manera aleatoria.
8.2.7 En el caso de hielo molido, se tomarán muestras de distintas partes del contenedor de manera aleatoria, por medio del equipo que utilice la compañía.
9. Métodos de prueba
9.1 Para la verificación oficial de las especificaciones que se establecen en esta Norma, se deben aplicar los métodos de prueba señalados en este apartado.
El particular para su control interno, podrá utilizar el método de prueba que más se ajuste a sus necesidades.
9.1.1 Para la determinación de cadmio, arsénico, plomo, níquel, plata y selenio, se debe aplicar la Norma Oficial Mexicana NOM-117-SSA1-1994, Método de prueba para la determinación de cadmio, arsénico, plomo, estaño, cobre, fierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por absorción atómica.
9.1.2 Para la determinación de coliformes por la técnica del Número Más Probable (NMP), se debe aplicar el método establecido en la NOM-112-SSA1-1994 y las talas que se presentan en el apéndice normativo b de la NOM-145-SSA1-1995, citada en el apartado de referencias.
9.1.3 En el caso de los coliformes totales para el aislamiento se debe aplicar el método establecido en el apéndice informativo B de la NOM-181-SSA1-1994 citada en el apartado de referencias.
9.1.4 Para la determinación del porcentaje de reducción de coliformes totales para el aislamiento se debe aplicar el método establecido en el apéndice informativo B de la NOM-181-SSA1-1994 citada en el apartado de referencias.
9.1.5 Para la determinación de boro, cianuros, cloro residual, color, fluoruros, formaldehído, nitratos y nitritos, sustancias activas al azul de metileno, trihalometanos totales y turbiedad, se deben aplicar los métodos que se describen a continuación.
9.2 Precauciones generales de seguridad.
9.2.1 El analista debe consultar siempre la información respecto a la exposición y manejo seguro de los reactivos químicos especificados en estos métodos, para emplear el equipo de seguridad apropiado como bata de laboratorio, guantes de látex, anteojos, mascarilla, etc. y trabajar cuando así se requiera bajo campana de extracción.
9.2.2 Para la aplicación de los siguientes métodos analíticos se debe cumplir con las Buenas Prácticas de Laboratorio.
9.3 Determinación de color.
9.3.1 Principio del método.
El color se mide mediante una comparación visual de la muestra con una escala estandarizada de platino-cobalto. La unidad platino-cobalto es la que se produce al disolver 1 mg de platino/L en forma de ion cloroplatinato.
9.3.2 Interferencias.
9.3.2.1. La turbiedad interfiere en la determinación del color verdadero y debe eliminarse mediante filtración o centrifugación.
9.3.2.2. El color verdadero y el aparente son dependientes del pH por lo que es necesario especificar el valor de pH de la muestra junto al reporte de color real y aparente.
9.3.3. Equipo.
9.3.3.1. Balanza analítica con precisión de 0,1 mg.
9.3.3.2. Potenciómetro con electrodo para medición de pH, con sensibilidad de 0,01 unidades de pH, y con compensador de temperatura.
9.3.3.3. Comparador manual para tubos Nessler de 50 mL con escala de vidrios coloreados estandarizados equivalentes desde 0,5 a 70 unidades Pt-Co o comparador electrónico de color.
9.3.3.4. Centrífuga.
9.3.4 Materiales.
Todo el material volumétrico utilizado en este procedimiento debe ser clase A con certificado o, en su caso, debe estar calibrado.
9.3.4.1 Tubos Nessler de 50 mL de capacidad.
9.3.4.2 Material filtrante de acuerdo a la naturaleza de la muestra.
9.3.4.3 Material común de laboratorio.
9.3.5 Reactivos.
Todos los reactivos deben ser grado analítico a menos que se indique otra especificación y por agua se entiende agua destilada libre de color.
9.3.5.1 Acido clorhídrico concentrado (HCl)
9.3.5.2 Cloruro de Cobalto hexahidratado (CoCl2.6H2O)
9.3.5.3 Hexacloroplatinato de potasio (K2PtCl6).
9.3.5.4 Solución madre de cloroplatinato de 500 unidades de color.
Pesar con precisión 1,246 g de hexacloroplatinato de potasio (equivalente a 500 mg de platino metálico) y 1,000 g de cloruro de cobalto hexahidratado (equivalente a 250 mg de cobalto metálico) y disolver en 500 mL de agua con 100 mL de ácido clorhídrico concentrado. Diluir a 1 L con agua. La solución se mantiene estable durante 3 meses.
9.3.6 Procedimiento
9.3.6.1 Preparación de la escala de color.
Preparar soluciones de concentración intermedia de acuerdo a la tabla No. 1. Colocar los volúmenes de la solución madre en tubos Nessler y diluir con agua a 50 mL.
Tabla No. 1
  

	Unidades de color Pt-Co
	Solución madre de platino-cobalto (mL)

	0,0
	0,0

	2,5
	0,25

	5,0
	0,5

	10,0
	1,0

	15,0
	1,5

	20,0
	2,0

	25,0
	2,5

	30,0
	3,0

	35,0
	3,5

	40,0
	4,0

	45,0
	4,5

	50,0
	5,0

	60,0
	6,0

	70,0
	7,0


 

Estos patrones se emplean para poder verificar la calibración de la escala de vidrios coloreados, y deben renovarse cada 6 meses.
9.3.6.2 Determinación de Color Aparente.
9.3.6.2.1 Medir en un tubo de Nessler, 50 mL de la muestra y comparar con las soluciones patrón o con la escala de vidrios coloreados. Se recomienda efectuar la observación, mirando verticalmente hacia abajo a través de los tubos contra una superficie blanca.
9.3.6.2.2 Si el color excede de 70 unidades, diluir la muestra con agua en proporciones conocidas hasta que el color sea menor de 70 y mayor de 20 unidades Pt-Co.
9.3.6.3 Determinación del color verdadero.
9.3.6.3.1. Remover la turbiedad de las muestras por filtración o centrifugación hasta que esté totalmente clara. El tipo de material filtrante y el tiempo de centrifugación dependerán de la naturaleza de la muestra.
9.3.6.3.2. Comparar la muestra filtrada o centrifugada con agua para comprobar que la turbiedad se ha eliminado. Si la muestra es clara seguir el procedimiento indicado en la determinación del color aparente.
9.3.7 Cálculos.
Calcular las unidades de color por medio de la siguiente ecuación:
