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SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL

NORMA Oficial Mexicins NOM-054-SCF1-1994, Utensilios domésticos-Ollas a n-Seguridad.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos - Secretaria de Comercio
y Fomento Industrial- Direccién General de Normas.- Direccién de Nermalizacién- Subdireccidn de
Nomalizacién,

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-054-SCFI1-1998, UTENSILIOS DOMESTICOS-OLLAS A PRESION-SEGURIDAD

La Secretaria de Comercio y Fomento Indusirial, por conducio de la Direccidn General de Normas, con
fundamento en los arficulos 34 fracciones Xill y XXX de la Ley Organica de la Administracién Publica
Federal; 10., 38 fraccion V, 40 fracciones | y XIi, 47 fraccion IV de la Ley Federal sobre Melrologia y
Wormalizacion, y 24 fracciones | y XV del Reglamento Interior de la Secretaria de Comercio y Fomento
Industrial, y

CONSIDERANDO

Que es responsabilidad del Gobiemno Federal procurar las medidas que sean necesarias para garantizar
gue los productos y servicios gue se comercialicen en territorio nacional sean seguros y no representen
peligro al usuario y consumidares respecto a su inlegridad corparal;

Que hablgndose cumplido el procedimiento establecido en la Ley Federal sobre Metrologia y
Normalizacién para [a elaboracidn de proyectos de normas oficiales mexicanas, la Presidenta del Comité
Consultivo Nacional de Normalizacion de Segurided al Usuario, Informacién Comercial y Practicas de
Comercio ordend la publicacidn de! Proyecio de Norma Oficial Mexicana NOM-054-SCFI-1997, Utensilios
M!MMMhﬂﬂMMHMMﬂh Federacion el 14 de enaro
de 1898, con objeto de que los intéresados presentaran sus comentarios al citado Comité Consultivo;

Que durante e| plazo de 60 dias naturales, contadas a partir de la fecha de publicacion de dicho proyecto
de norma oficial icana, hmmmmMWMahqmmmdamﬂuhm
Federal sobre ia y Normalizacion, estuvo a disposicidn del piblico para su consulta; y que dentro del
misma plazo, los i presentaron sus comentarios al proyeclo de norma, los cuales fueron
analizados por el citado Consultivo, realizéndose las modificaciones procedentes.

Cue con fecha 3 de junio sente afio, el Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Seguridad
al Usuario, Informacion Comer: cticas de Comercio, aprobd por unanimidad la norma referida;

Que la Ley Federal sobre a-y MNormalizacion establece que las normas oficiales mexicanas se
constituyen como el instrumenio idéneo mumm--ﬁdﬂhwwﬂa Norma
Oficial Mexicana NOM-054-SCFI-1898, a presion-Seguridad

Para efeclos comespondientes, esta Norma i i entrard en vigor 60 dias naturales después
de su publicacién en el Diario Oficial de la Federac

México, D.F., & 31 de julio de 1998 - L-umtﬁggluum Carmen Quintanilla Madero -
Rubrica.

NORMA OFICIAL MEXICANA mqmmn&wammn

(CANCELA A LA NOM-054-SCFI-1
FREFACIOD
En la glaboracién de la presente Norma participaron las siguienies amprguy h.uﬁlum
- ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE APARATOS DOMESTIC . (ANFAD),
- ASOCIACION NACIONAL DE NORMALIZACION ¥ CERTIFICACION DEL Sl‘-f OR ELECTRICO, AC.
{ANCE).
- CAMARA NACIONAL DE LA INDUSTRIA HULERA.
-EKCD, 5.A.

- EL PALACIO DE HIERRO, 5.A. DEC.V.

- INDUSTRIAS STEELE DE MEXICO, SA DEC.V.

- INGENIERIA EN ASEGURAMIENTO DE CALIDAD, S.A.

- INSTITUTO MEXICANO DEL ALUMINIO, A.C.

- INTERTEK TESTING SERVICES DE MEXICO, S A DECV.
- MAURCA, S.A DECV

- MEX-MET, SA. DECV,

- MACIONAL DE HULE NOVA , SA. DECWV.

- PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR.

- PRODUCTOS DE HULE MAYA, S.A.DEC.V.
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- SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL
Direccion General de Enlace y Seguimiento a Tratados Comerciales Iintermacionales
Direccién General de Normas
- SUNBEAM MEXICANA, SA DEC.V.
-« TEFAL MEXICANA, SA DEC.V.
INDICE
OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION ¥
REFERENCIAS
DEFINICIONES
CLASIFICACION
ESPECIFICACIONES
MUESTRED
METODOS DE PRUEBA
INFORMACION COMERCIAL
BIBLIOGRAFIA
10 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES
1. Objetive y campo de aplicacidn
Esta Norma Oficial Mexicana establece las especificaciones y métodos de prueba que deben cumplir las
ollas a presion, que se comercialicen en teritorio nacional, destinadas al cocimiento répido de alimentos, con

unlcupmadmmﬂﬁ:m a una temperatura maxima de 127't:yunlpmbdnrrmnmnﬂrk.\ld¢
3mmmmmmmm

W~ kW N =

Em%mh%m“mnhmhw
NMX-Z-12-198 para la inspeccion por atributos, publicada en el Diario Oficial de la
mnﬁﬂﬁmmmﬂm

3. Definiciones
Para sfectos de la pnmnm*ﬂm se establecen las definiciones siguientes:

31 Asa

Pmmmmnmhmmﬂ de la olla, diametralments opuesta al mango u otra asa, que
facilita el manejo de la misma.

3.2 Capacidad nominal @

La capacidad especificada por el fabricante en la'olla/la cual es expresada en litros,

3.3 Capacidad real Q, -

Volumen del liquido expresado en litros que puede ser con dentro del cuerpo de la olla de presion
sin la tapa. {*:;,

3.4 Coeficiente de seguridad \ *

RMmmmhmmﬂammWyhmmmﬂ
Trabajo Nominal (PMTN). H

3.5 Empaque de hule

Elemento flexible que va colocado en la tapa de la olla o cuerpo de la misma, para propofcionar su
harmeticidad.

3.6 Indicador de presién

Dispositivo colocado en la tapa de la olla, gue tiene como objetivo indicar la existencia de presidén dentro
de la misma, cuando ésta se encuentra en operacion.

3.7 Mango

Parle sobresaliente, tanto en la tapa como en el cuerpo de la olla, que tiene como objeto facilitar el
manejo de la misma.

3.8 Ollas a presion

Recipientes destinados al cocimienio rapido de alimentos. con tapa ajustable y empagque de hule. que
soportan presiones de vapor en su interior. Deben contar con valvula de seguridad o lapon fusible, regulador
de presién, seguro conlra apertura (cuando exista presidn en la olla) y partes de sujecion lales como mangos
yfo asas. Pueden contar con indicador de presidn y olros dispositivos de seguridad.
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3.9 Presion
En esta Norma se identifican claramente cuatro conceptos de prasian:
'3.9.1 Presitn hidrostética de separacidn cuerpo-lapa.
Es la resistencia Gltima a la presidn
3.9.2 Presion Manométrica de Trabajo Méaxima (PMTM)
Es la presion maxima de trabajo permitida por esta Norma, es decir, 150 kPa.
3.9.3 Presion Manométrica de Trabajo Nominal (PMTN)
Es la presidn manométrica de trabajo establecida por el fabricante.
3.9.4 Presidn Manoméirica de Trabajo Real (PMTR)
E:uMmMuhmnmmudhymmmwﬂhmmm
regulador de presidn.
3.10 Regulador de presitn
Dispositiva para regular la presién, localizado en la tapa de la olla, el cual tiene como objeto disminuir el
resgo de que aquella se obsiruya.
Este WWﬁWMn opera abriendo, para liberar la presion excedente cuando la presidn
interior sobrepase el limite establecido (PMTR) y cerrando, cuando la presitn disminuye.
3.11 Seguro contra apertura
Dispositivo que evita que se pueda abrir la olla cuando exista presion dentro de ella.
3,12 valvula de seguridad o tapon fusible _
Dispositivo colocado en la tapa de la olla con el fin de operar en caso de una sobre presidn,
4, Clasificacion
Las clias a nmuanﬂhmuuﬂcNmnawﬂun de acuerdo a su material de fabricacion
de su lapa y en 4 lipos:
TIPO 1 en ambas partes.
TIPO 2 en ambas paries con ummm
TIPD 3 r]ﬂiﬂmﬂl ya
TIPO 4 otm m-turl los para cocinar alimentos a presian,
5. Especificaciones
5.1 Presidon Manométrica de Trihapﬁ:
umﬂhmmmﬂ Nmmyosdﬂmwl
5.2 Presion Manométrica de Trabajo Real (

Dm-armasa%ydnmdaumm. in caso la PMTR debe ser mayor a la PMTM,
verificindose como se indica en el inciso 7.1 de la prese 5\»

5.3 Coeficiente de seguridad

Elmmmmmmmmmu&mmﬁﬁwmnﬁmﬂm

5.4 Hermeticidad

La presidn intema que deben soportar las ollas sin que presenten debe ser 1,5 veces minimo la
PMTR, durante 5 min; verificandose de acuerdo a lo indicado en el inciso 7.2 Norma.

5.5 Presion hidrostatica Q

La presidn hidrostatica que deben soportar las ollas sin que ocurran fugas ni de es permanentes,
debe ser de 2 veces minimo la PMTN, durante 5 min, verificandose de acuerdo a lo indicado en 7.3

5.6 Presidn hidrostitica de separacidn cuerpo-tapa

Al efeciuar la prugba de presidn hidrostalica de separacidn cuerpo-lapa, el valor minima al cual la tapa se
separe gel cuerpo de la olla, debe ser superior a8 5 veces la PMTN. Se puede producir falla por deformacion o
fuga pero sin estalflido ni fragmentacion. Lo anlerior se verifica como se indica en el inciso 7.4 de la presente
Norma. '

5.7 Vialvula de seguridad o tapén fusible,

Debe operar cuando la olla tenga como méximo una presion interna de 2.5 veces la PMTR, verificandoss
de acuerdo a lo indicado en ¢l incisa 7.5 de la presente Norma

5.8 Empaque de hule

§.8.1 Caracteristicas del material

Los empaques de hule para la tapa de la olla deben eslar libres de defectos, lales como roturas,
ampollas, agujeros, Areas incompletas o materiales extrafios,
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5.8.2 Manchadao

Los empagues no deben manchar al ser limpiados y secados con un trapo limpio y blanco de algodon,
después de ser sometidos al mélodo de prueba que se establece en el inciso 7.7.1

5.8.3 Envejecmiento acelerado

5.8.3.1 Envejecimiento coa ciclos de vapor

Mmkwmglamm:ndm?.?.2.1,elasmp|quedabesaupmtsfuﬂﬂ¢lnm
5 min a la PMTR sin permitir fuga.

5.8.3.2 Envejecimiento en seco

Después de ser sometido a la prueba descrita en el inciso 7.7.2.2, el empagque debe soportar un ciclo de
5 min a la PMTR sin permitir fuga.

5.8.3.3 Envejecimiento en homo

Después de ser sométido a la prueba descrita en el inciso 7.7.2.3, el empaque debe resistir un doblez de
3,1416 rad (180") sobre si mismo durante 5 s sin mosirar roluras, laminaciones o separaciones.

5.9 Mangos y asas

Los mangos ¥ @sas da las ollas a presion no deben exceder una temperatura de 50°C en las condiciones
normales de operacién. El material de éslos, no debe ser combustible, verificandose de acuerdo a lo indicado
en el inciso 7.6 de la presente Norma.

5.1ﬂwmpﬁuhn

wu-mammmmhmmuuﬂyﬂns&uumu

verificandose como se indica en el inciso 7.1 de la presente Norma.

5.11 Capacidad real

DabewmonﬂkmvmmhmMnhm en cifra entera o bien en cifra entera y un decimal y
no puede ser inferior al 85% de la capacidad real expresada por el fabricants, para ollas de 10 L o menos y.

para ollas dé mas de 10 L, no puede ser inferior al 80%.
512 apertura
Para ollas de | que no tengan sisterna de gatillo en &l mango, este dispositivo debe imposibiitar el
abrir la ofla al fuerza de 120 N, cuando exista una presidn de 4 kPa en su interior. Lo anterior se
verifica como se indica 1 7.8 de |a presente Hnrrnu
5.13 Indicador de presi
Encasud-mm-rmnhd presion, éste debe tener una sensibilidad tal que opere a una presidn
de 4 kPa. Lo anterior se verifica en =l inciso 7.8 de la presente Norma
6. Muestreo
Cuando se requiera &l muestreo para . éste puede ser establecido de comin acuerdo entre
fabricante y consumider, el de la Norma Mexicana NMX-2-12-1987 (ver capitulo 2
Referencias). Para efeclos oficiales, el muestn sujeta @ las disposiciones reglamentarias de (a
dependencia que lo efectie,
7. Métodos de prusba @
Para llevar a cabo los métodos de prueba se deben usar como unidades de prueba. -
Inciso
a) Una para las pruebas: Hidrostatica Qj ; 73
Hidmmupmcidnn%;m 74
b) Otra para las pruebas: Presion Manométrica de Trabajo Real y
regulador de presion 7.4
Valvuia de seguridad o tapén fusible 75
Mangos y asas 76
Hermeticidad 72
Empaque de hule: 7.7
Manchado® 70
Envejecimiento con ciclos
de vapor T.7.21
Envejecimiento en seco 7722
Envejaecimiento en horno* 7723
Indicador de presion y seguro
contra aperura 78

* En eslas pruebas no se requiare utilizar ninguna olla.
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7.1 Presion Manométrica de Trabajo Real (PMTR) y regulador de presicn.
7.1.1 Aparatos y equipo
- Conexiones
Mandmetro de trabajo verificado, con inlervalo de 0 kPa a 196 kPa
- Fuente calorifica capaz de proporcionar 3 800 kJ/h como minima
7.1.2 Procedimiento
Lienar |a ofla con agua hasta un 25% de su capacidad y cesrar con la tapa. Colocar o regulador de

presidn en su lugar correspondiente y, adicionalmente, instalar &l manémetro en un orificio previamente
hecho en la lapa. Acto seguido, colocar Ia olla en la fuente calorifica hasta obtener la PMTR.

7.1.3 Resultado
La PMTR debe ser entre 88% y 115% de la PMTN y no debe exceder de 150 kPa.
7.2 Prueba de hermeticidad
T7.2.1 Aparalos y equipo:
- Conexiones
Fuente calorifica capaz de proporcionar 3 800 kJ/h como minimo
- Regulador de presion capaz de regular a 1.5 veces la PMTR
- Manémetro de trabajo, verificado, con Intervalo de 0 kPa a 392 kPa
- Crondmetro
7.2.2 Procedimiento
Lienar la olla con agua hasta un 25% de su capacidad, adaptar el manémetro @ un orificio previamente
hecho en la tapa, bloquear la valyula de seguridad y cerrar [a olla con la tapa. Aclo seguido, colocar la olla en

la fuente ca regulando |a presicn en el manémetro a 1,5 veces la PMTH. Mantener esta presion
durante 5 min. |

7.23
Durante la prueba, &’@g debe presentar fugas en ninguna de sus paries.
7.3 Prueba hidrostatica
7.3.1 Aparatos y equipos: @
- thntﬂhuhdﬁullmm rllpﬂﬂ.'lﬂdl‘hﬂh
- Conexiones
- muwm%umnumamm
- Cronémetro @
- Valvula de purga o)
7.3.2 Procedimienio
Colocar el mandmetro y el dispositivo para elevar la presion en dos orificios previamente hechos en fa
tapa. Acto seguido, llenar la olla estando previamente cerrada tapa, al 100% de su capacdad.

En el cazo de que la ofla a presién cuente con dispositivos de impidan llegar a dos veces la
PMTN, bloguear estos dispositivos de tal forma que pueda realizarse esta @?

Para que se logre la evacuacion total del aire, purgar dos veces la olla W-ﬂ“\rmlﬁpl‘wﬁn
hidraulica a 2 veces minimo la PMTN y mantener esla presion durante 5 min.

7.3.3 Resultados

Durante la prueba, fa olla no debe presentar fugas en ninguna de sus paries.

7.4 Prueba hidrostatica de separacidn cuerpo-tapa

T.4.1 Aparalos y equipa;

Los indicados en el inciso 7.3.1 de la presente Norma a excepcion del mandmetro, que debe sustituirse
por ofro, con intervalo de 0 kPa a 1570 kPa.

T.4.2 Procedimiento

El procedimiento a seguir debe ser el indicado en el inciso 7.3 2 de |a presente Norma, con la salvedad de
que la presion se eleva a 5 veces la PMTN y se mantiene esta presion durante § min. Si después de inlentar
cerrar u obstruir todos los dispositivos de seguridad sin cambier las condiciones fisicas de la olla no se
lograra sellarla, se considera que esta prusba no aplica para esa olla,

7.4.3 Resultados

Durante la prueba, Ia olla no debe presentar separacion entre Ia tapa y el cuerpo

*
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7.5 Prueba de la vaivula de segunidad o tapon fusible.
7.5.1 Aparalos y equipo:

- Conexiones

- Fuente calorifica capaz de proporcionar 3 800 kJ/h como minimo

- Manbdmetro de trabajo, verificado, con intervalo de 0 kPa a 392 kPa
7.5.2 Procedimiento f

Lienar la olla con agua hasia un 25% de su capacidad. Bloguear el regulador de presitn e instalar el
mandmetro en un orificio previamente hecho en la tapa y cerrar la ofla. En estas condiciones, colocar la olla
en la fuente calorifica y esperar para tomar la lectura en el manémetro cuando la vilvula de seguridad o el
tapdn lusible liberen la presidn interna de la olla.

7.5.3 Resultados

La valvula de sequridad o el tapén fusible deben operar a 2,5 veces la presion manométrica de trabajo
real (PMTR) como maximo.

7.6 Pruebas de-mangos y asas.

7.6.1 Temperatura de mangos y asas

7.6.1.1 Aparatos y equipo:
- Termametro de contacto
- Fuente calorifica capaz de proporcionar 3 800 kJ/h como minimo
« Cronometro '

7.6.1.2 Procedimiento

Colocar [a olla con agua hasta un 25% de su capacidad en la fuente calorifica, hasta que alcance su
PMTR. En ese momento, regular la fuente calorifica para mantener estable la PMTR y fomar las temperaturas

delasay ahuﬁd&mhﬂ&“ﬁam“hlﬁsuﬂum
7613
La temperatur mﬂu‘liﬂmm exceder de 50°C

7.6.2 Combustibil y asas
7.6.2.1 Aparatos y uqulé

Mechero Bunsen
7.6.2.2 Procedimiento

mmrmmm.um@ummmmmzmmum
tiempo se retiran de la flama.

7.6.2.3 Resultados %
Durante la accion de la flama los mangos y asas no m en combustion.

7.7 Empaques de hule

7.7.1 Manchado t}

7.7.1.1 Aparatos y equipo: o !“ z
Trapo bianco de algodon O
Aceite de maiz, comestible !4?

= Matraz de vidrio de 500 mi
Cranémetro
7.7.1.2 Procedimiento
Colocar el empaque en 250 ml de aceite comestible de maiz dentro del matraz. Dejar durante un tiempo
de una hora a lemperatura ambiente, secar el empague y lavar con agua tibia y jabon.
7.7.1.3 Resultados
E! empaque mmmnwwmymmmumthvmaw:_
7.7.2 Envejecimiento acelerado
7.7.2.1 Envejecimiento con ciclos de vapor
7.7.2.1.1 Aparatos y equipo:
Fuente calorifica capaz de proporcionar 3 900 kJ/h como minimo
- Dila a presion

7
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7.7.2.1.2 Procaedimiento
Lienar la olla con agua hasta un 25% de su capacidad, cerrar |a olla con el empague puesto y colocarla
en la fuente calorifica. Elevar la presidn hasta la PMTR, enfriar con agua hasta llegar a temperatura ambiente
y volver a colocar la olla en la fuente calorifica. De esta manara, repetir esta operacidn durante 50 veces,
cuidando que el volumen de agua no sea menor del 10% de la capacidad de la olia.
T7.7.2.1.3 Resultados
Después de haberse somelido a la prueba de envejecimiento con ciclos de vapor descrita en el punto
7.7.2.1.2, el empaque debe soportar un ciclo de 5 min a la PMTR sin presentar fuga.
7.7.2.2 Envejecimiento en seco
T7.7.2.2.1 Aparatos y equipo
- Fumwm“ﬂmupwsMkmmminm
- Olla a presion
= Cronémetro
7.7.2.2.2 Procedimiento
Se coloca la olla con &l empague puesto y sin agua en la fuente calorifica durante un tiempo de 5 min, s
aleja de la fuente calorifica y se enfria con agua hasta que llegue a temperatura ambiente. Esta operacion se
repite durante 5 veces.
7.7.2.2.3 Resultados
Después de haberse somelido a la prusba de envejecimiento en seco descrita en el inciso 7.7.2.2.2 de la
presente Norma, el empaque debe soportar un ciclo de 5 min a la PMTR sin presentar fuga.
7.7.2.3 Envejecimianio en homo.
7.7.2.3.1 Aparatos y equipo

- E de hule
: proporcione 150°C
- T m“ﬁ-!ﬂ'ﬁliﬂ'ﬁ

- Reloj
TTL&!PMmﬁaﬂmﬁg
Colocar el empaque de la ﬁytmmmmmmuaah & una temperatura de 140°C + 5°C
T.7.2.3.3 Resultados
E empaque de hule debe resistr B de 3,1416 rad (1807) sobre sl mismo y durante 5 s sin
masirar roturas, mmmotmuww
rlemdanmuupumrmumﬁnwmﬂ
7.8.1 Aparatos y equipo | L5
- Olla a presién {}{
- Conexiones J
- Manbmetro de trabajo verificado, con un intervalo de %Emmnmm
- Sistema de pesas :;,
7.8.2 Procedimignto
Mrummuumum mmmmpm'firlﬂgﬂ‘ihﬁhﬂllﬂmdom
fuerza de 120 N.
7.8.3 Resultados
Elrdndorﬂuwunﬁndab&tchwrlanl-mdubeabnm
8. Informacion comercial
8.1 En el producto
Los productos sujetos a la aplicacién de esta Norma deben estar marcados, estarcidos o grabados en alto
© bajo relieve en idioma espafiol y en forma legible, con letras de un tamafo mayor a 3 mm, con la siguiente
informacién comercial obligatoria;
a) Marca regisirada del fabricante.
b) Prwﬂn:mmmdahbapmimlmmampcmhs{mnmm}pm por ejemplo:
kFa o MPa
¢) Laleyenda o simbolo “Hecho en México®. En el caso de que el producio sea importado, la leyenda
debe identificar el pals de origen del producto, por ejemplo ‘producio de..”, “hecho en..”
"manufacturado en...” u olros analogos, sujetos a lo dispuesto en los tratados inlemacionales de los
cuales México sea parte,
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d) En el mango o tapa de la ofla, el sentido de giro para abrir y cerrar, con una flecha o con los dos
simbolos *A” y "C” o las palabras "abrir y cemar”,

) Capacidad nominal en litros.

fi Fecha o periodo de fabnicacion o numero de lote.

Nota: El dato referido en el inciso ¢) puede presentarse en una etiqueta fijada de manera tal que

garantice su permanencia hasta el momento de su comercializacion.
8.2 En el envase
memmunsaqm:lhnpﬁnmmummmdnhnmmanldmmm.mmnm
una etiqueta adherible a su envase, en forma legible, permanente y con letras de un tamafic mayor a 5 mm la
sigulente informacion comercial obligatoria:

- Capacidad nominal del producio, en litros.

= MNombre del producto.

- La leyenda o simbolo de *Hecho en México™. Endmodnmnlprmmmmmmmh
leyenda debe dentificar el pais de origen del producto, por ejemplo; “producto de..”, "hecho en...
‘manufaclurado en..” u olros analogos, mmahunm-mmmnmmm
internacionales de los cuales México sea parte.

- | Nombre, denominacién o razén social y domicilio fiscal del productor o responsable de fa
fabricacion para productos nacionales.

- Tratdndose de productos importados, nombre, denominacion o razon social y domicilio fiscal dei
importador. Esta informacién puede incorporarse al producto en teritorio nacional después del
despacho aduanero y antes de la comercializacion del producto,

8.3 y garantias

831

El producto esta NOM debe ir acompafiado, sin carge adicional para el consumidor, de los

instructivos, man ¥, &n su caso, garantias, los cuales deben contener indicaciones claras y

precisas para el uso | manejo, conservacian, ensamble y aprovechamiento de los productos, asi como
las advertencias para el wﬁmymnmﬁm:.

Los Instructivos y manuales adicionalmente deben indicar

a) Nombre, denominacion o memuw.mnnwwmm
servicio en lemitorio nacional. A

b} |dentificacién del producto al que

)

¢) Precauciones para el usuario o cons . ) ;

d) Cuando proceda, las indicaciones para su inﬁj@ﬁn. conexion, ensamble & mantenimiento para su
adecuado funcionamiento. - Q.

Cuando se ofrezca garantia por los producios y se lnﬂhm.u:-mhﬂ'ud
inciso a), no se considera requisito indicarlos también en el manuales de operacion.

8.3.2 Garantias - 9:1. *

Gmmum;m“wmwmmm.hmmd{ en los lérminos y formas
establecidos en la Ley Federal de Proteccion al Consumidor @ indicar y n lo siguiente;

a) Nombre, denominacién o razén social y domicilio fiscal del productor nacional o Importador del
producto y teléfonos de sarvicios en territorio nacional. ;

b) Identificacion del producto al que corresponde la garantia.

c) Mombre y domicilio de los establecimientos en la Repiblica Mexicana donde puede hacerse efectiva la
garantia, asi como aquelios donde el consumidor pueda adquirir partes y refacciones.

d) Duracién de la garantia.

@) Conceptos que cubre la garantia y limitaciones o excepciones.

M) Procedimienio para hacer efectiva la garantia.

g) Precisar la fecha en que el consumidor recibid el producto o indicar los documentos de referencia
donde ésta sefiale. Es responsabilidad del comerciante asegurarse que esta informacidn eslé presente al
momento de la venta del producto al consumidor, de no hacero asi, @ comerciante debe cumplir
directamente con los Wmminos de la garantia.

h) Para hacer efectiva la garantia no podran exigirse olros requisitos que |a presentacion del producto, la
pdliza vigente y comprobante de venta.
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memﬂmmmwmuwrMMMﬁmm
su eiaboracion.

México, DF ., a31*§aﬂmmim-ummnm Carmen Quintanilla Madero -
Rubrica, Q.

SECRETARTXBE AGRICULTURA, GANADERIA

A.%.ROLLD RURAL
RESOLUCION mediante la cual se autoriza a la ﬂmm de Agricultura, Ganaderia y Desarrolle Rursl, para
we se proceds a la disolucién y liguidacidn de la em enominads Rurales Conasupo, SA. de C.V.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: E
Crédilo Publico.- Secretaria Particular.- 101.- 1015,

ing. Romarico Armoyo Marroquin
Secretario de Agricultura, ¢ -1,}} ;
Ganaderia y Desarmollo Rural
Presente. L ¥ .

Me parmito referirme a su oficio nimero 100-458, amwmmwamm{mm mediante el cual
solicita a esla Secretarfa someler a la consideracidn del Ejecutivo Federal, la desincorporacion de la
Administracion Publica Federal Paraestatal, de la empresa de participacion estatal mayoritaria denominada
Bodegas Rurales Conasupo. SA. de CV. (BORUCONSA), mediante la disolucion y liquidacion de esta
sociedad mercantil, y

CONSIDERANDO

Que por escritura publica nimero treinta y tres mil doscientos treinta y tres, de fecha 30 de julio de 1970,
otorgada ante la fe del licenciado Alfonso Romin, Notario Publico nimero 134 del Distrito Federal, & inscrita
en al Registro Plblico de la Propiedad de esta capital, con fecha 24 de septiembre de 1870, bajo el nimero
321, a fojas 332, def volumen 768, libro tercero de la Seccion de Comercio, se constituyd la sociedad
mercantil denominada "Compafiia Operadora Conasupo de Graneros del Pueblo®, 5.A. de C.V., teniendo por
objeto: operar, administrar, acondicionar, conservar y mantener los llamados Graneros del Pueblo, ya
constituidos o que en el fuluro constituyan los campesinos con intervencion de la Compaifiia Nacional de
Subsistencias Populares, asi como cualquier olra clase de aimacenes o bodegas para almacenar, guardar y
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