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INICIATIVA CON PROYECTO DE DECRETO POR EL QUE SE REFORMAN Y 

ADICIONAN DIVERSAS DISPOSICIONES DE LA LEY GENERAL DE SALUD, EN MATERIA 

DE ALIMENTACIÓN SOSTENIBLE. 
 

La que suscribe, Diputada Olegaria Carrazco Macias, del Grupo Parlamentario 
de MORENA, de la LXV Legislatura del honorable Congreso de la Unión, con 
fundamento en lo dispuesto por los artículos 71, fracción II, y 78, fracción III, de la 
Constitución Política de los Estados Unidos Mexicanos, así como de los artículos 
6, numeral 1, 77 y 78 del Reglamento de la Cámara de Diputados, someto a 

consideración de esta honorable Asamblea la siguiente iniciativa con proyecto 

de decreto por el que se reforma y adiciona diversas disposiciones de la Ley 

General de Salud, en materia de alimentación sostenible, al tenor de la siguiente: 
 

EXPOSICIÓN DE MOTIVOS 

 

Toda persona tiene el derecho a una alimentación nutritiva, suficiente y de 

calidad, mismo que   se encuentra consagrado en el artículo 4º de la 

Constitución Federal, y que es parte integral de la Agenda 2030 para el Desarrollo 

Sostenible de la Organización de las Naciones Unidas (ONU). 

 

Es responsabilidad de la autoridad velar por el cumplimiento de estos objetivos. 

Por ello, es crucial garantizar el derecho a la alimentación, considerando los 

Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la ONU, en particular el "Objetivo 2: 

Hambre Cero", que busca erradicar el hambre asegurando el acceso a una 

alimentación sana, nutritiva y suficiente para todos, y erradicar todas las formas 

de malnutrición. 

 

El Gobierno Mexicano, comprometido con la erradicación del hambre y la 

garantía del derecho a la alimentación, ha ratificado importantes instrumentos 

internacionales como el Pacto Internacional de Derechos Económicos, Sociales 

y Culturales; el Protocolo Adicional a la Convención Americana sobre Derechos 

Humanos; y la Declaración Universal de los Derechos Humanos. Estos instrumentos 
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delinean las medidas necesarias para asegurar el derecho a la alimentación y la 

protección contra el hambre, incluyendo la mejora de los métodos de 

producción, suministro y distribución de alimentos. 

 

En México, diversas disposiciones legales abordan la alimentación y sus 

estándares. Sin embargo, no existe una ley específica sobre este tema; más bien, 

se aborda de manera dispersa en leyes como la Ley General de Salud, la Ley de 

Desarrollo Rural Sostenible y la Ley de Promoción y Desarrollo de los 

Bioenergéticos, así como en diversas normas oficiales mexicanas. 

 

Además, la autoridad judicial ha emitido resoluciones y jurisprudencias que han 

fortalecido el derecho a la alimentación, integrando aspectos como la 

disponibilidad y la accesibilidad económica y social. 

 

En este contexto, se plantea la necesidad de modificar la Ley General de Salud 

para otorgar competencias a las autoridades federales, estatales y locales, 

garantizando no solo el derecho a no padecer hambre, sino también a que la 

alimentación sea nutritiva, suficiente y de calidad. 

 

La Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación 

(FAO) define la seguridad alimentaria como el acceso físico, social y económico 

constante a alimentos suficientes, seguros y nutritivos. Sin embargo, en México, el 

59% de los hogares no tiene recursos suficientes para una alimentación 

adecuada en cantidad y calidad, lo que subraya la urgencia de legislar en este 

ámbito. 

La presente propuesta, busca cerrar la brecha en el acceso de la alimentación, 

por lo cual se promueve voltear la mirada a la salud, la cultura y la sostenibilidad 



 

 
 
 
 
 
 

3 / 28 

en la protección al derecho a la alimentación, retomando además de lo 

anterior, el reporte “Nuestros alimentos en el Antropoceno: dietas saludables a 

partir de sistemas alimentarios sostenibles”1 de la Comisión EAT Lancet, la cual 

genera una guía que, entre otras cosas, establece que “los alimentos son la 

palanca más potente para optimizar la salud humana y la sostenibilidad 

ambiental en la Tierra” y que “las dietas poco saludables representan 

actualmente un mayor riesgo para la morbilidad y la mortalidad que la suma de 

las prácticas sexuales sin protección, el alcohol, las drogas y el tabaco.”  

 

Es relevante mencionar que dicho reporte también aborda la necesidad de 

reducir la pérdida y desperdicio de alimentos, "un problema significativo en 

México, donde se desperdician anualmente 12 millones de toneladas de 

alimentos, con un costo de más de 491 millones de pesos"2 

 

La inseguridad alimentaria es un problema multifacético con graves 

consecuencias para la productividad, la salud y el medio ambiente. Cada vez 

más países incorporan la sostenibilidad en sus legislaciones y políticas 

alimentarias, recomendando una dieta basada principalmente en alimentos 

vegetales y la reducción del consumo de carne roja, alimentos procesados y 

bebidas azucaradas. 

 

 
1 Willett, W., Rockström, J., Loken, B., Springmann, M., Lang, T., Vermeulen, S., Garnett, T., Tilman, D., 

DeClerck, F., Wood, A., Jonell, M., Clark, M., Gordon, L. J., Fanzo, J., Hawkes, C., Zurayk, R., Rivera, J. 
A., de Vries, W., Majele Sibanda, L., … Murray, C. J. L. (2019). Food in the Anthropocene: the EAT–
Lancet Commission on healthy diets from sustainable food systems. The Lancet, 393(10170), 447–492. 
https://doi.org/10.1016/S0140-6736(18)31788-4  
2 México es de los 20 países que más comida desperdicia: ONU, en 

https://www.elfinanciero.com.mx/empresas-ESG/2023/08/07/mexico-es-de-los-20-paises-que-mas-
comida-desperdicia-
onu/#:~:text=M%C3%A9xico%20desperdicia%20anualmente%2012%20millones,491%20mil%20millones
%20de%20pesos.  
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Por ejemplo, el World Resources Institute ha destacado los beneficios de adoptar 

una alimentación sostenible, incluyendo una reducción significativa en el uso de 

suelo, emisiones de gases de efecto invernadero, acidificación y eutrofización, 

así como en el uso de agua dulce, entre muchos otros elementos de 

consideración, donde se encuentran:  

 

• Reducción del uso de suelo en 76%, incluyendo 19% 

menos de tierras arables. 

● Reducción del 49% de las emisiones de gases de efecto 

invernadero en dióxido de carbono equivalente. 

● Reducción en 50% los efectos de acidificación y 49% 

menos de eutrofización 

● Menor cantidad de agua dulce necesaria para la 

producción, reducida en 19%.3 

 

Al respecto de la alimentación sustentable, nuestra autoridad federal sanitaria 

ha actualizado las Guías Alimentarias, recomendando una dieta rica en frutas, 

verduras y proteínas vegetales, alentando la reducción al consumo de carnes o 

su reemplazo por legumbres4, debido a que, según lo expresan especialistas en 

la materia, el consumir una ración adicional de carne roja aumenta hasta 26% 

las probabilidades de desarrollar diabetes y si es carne procesada (embutidos, 

entaldatos, etc) la aumenta casi un 40%.5 

 

 
3 Poore, J.; Nemecek, T. (2019). Reducing food’s environmental impacts through producers and consumers. Science Vol. 360 (6392) 

Páginas 987-992, 01 Jun 2018, doi: 10.1126/science.aaq0216  
4 SSA, INSP, & UNICEF. (2023). Guías Alimentarias saludables y sostenibles para la población mexicana 2023. 

https://www.gob.mx/promosalud/articulos/que-son-las-guias-
alimentarias?idiom=es&fbclid=IwAR1t_n1r6F2LA9r6EMWM5GgMwZUdYrywsCmF9NNe9A79KtwmxL8EMPBh7EE 
5 Calañas-Continente, AJ. (2005) Alimentación saludable basada en la evidencia. Endocrinology and Nutrition 52(Supl 2), 8-24 
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Es crucial considerar la huella ecológica de los alimentos, priorizando aquellos 

con un menor impacto ambiental. La fase de producción primaria de los 

alimentos tiene el mayor impacto ambiental, seguido por su disposición final. 

 

La propuesta también es compatible con la promoción de la "dieta de la milpa"6 

modelo alimenticio saludable basado en productos tradicionales mexicanos 

como el maíz, el frijol, el chile y la calabaza. Esta dieta equilibrada ofrece 

beneficios como un balance proteico adecuado y un menor aporte de grasas. 

 

Entre las ventajas de la dieta de la milpa se encuentran el balance proteico, 

además las proteínas vegetales aportan fibra que ayudan a absorber colesterol, 

favorecen el balance ácido alcalino debido a que la proteína vegetal tiene 

mayor aporte de calcio y magnesio, tiene menor aporte de grasas, favorece a 

la antioxidación y la eliminación de toxinas.  

 

Además, dentro de las recomendaciones para esta dieta se promueve el 

aprovechamiento de alimentos de temporada y regionales, así como la 

planeación de compras y diseño de menú para reducir desperdicios, impactos 

de traslado y producción, además de que están más frescos y son más 

saludables. 

 

Debido a lo anterior, se propone modificar la Ley General de Salud toda vez que  

es la base para las guías alimentarias y acciones gubernamentales en materia 

de alimentación. 

 

 
6 La Dieta de la Milpa, visitado el 22 de septiembre de 2023 en https://www.gob.mx/salud/acciones-y-

programas/la-dieta-de-la-milpa-298617  
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En cuanto a la alimentación sostenible, es necesario evaluar los valores 

nutricionales, ambientales y económicos de cada ingrediente. Para ello, la 

Alianza Alimentaria ha analizado diversas propuestas de dietas sostenibles, 

destacando la importancia de priorizar alimentos de origen vegetal, reducir o 

eliminar productos de origen animal, disminuir el consumo de alimentos ultra 

procesados y minimizar el consumo de productos agrícolas intensivos en recursos. 

 

No obstante, las propuestas existentes se enfocan a un entorno social y 

económico Europeo y han sido criticadas por no ser económicamente 

sostenibles para países en desarrollo o zonas en condiciones de pobreza 

alimentaria, por ello, resulta necesario que la propuesta considerara el contexto 

mexicano para hablar de un plato sostenible. 

 

Metodología: 

 

El primer paso consistió en realizar un listado de ingredientes utilizados en la 

cocina mexicana y de alimentos que son producidos a nivel nacional, los cuales 

se agruparon por grupos alimenticios. Una vez obtenidos, establecer datos 

nutricionales, ambientales y económicos por cada kg de ingrediente: 

 

● Calorías: El total de energía contenido en los alimentos individuales o 

preparados. 

● Proteínas: Los aminoácidos contenidos en los alimentos individuales o 

preparados. 

● Grasas: Grasas tanto saturadas como mono y poliinsaturadas contenidos 

en los alimentos individuales o preparados. 
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● Lipoproteínas de baja densidad (colesterol): la cantidad de moléculas 

compuestas de grasas y proteínas transportables en sangre y con 

potencial de obstruir venas y arterias. 

● Hidratos de Carbono: Total de hidratos de carbono, tanto simples como 

compuestos, que están contenidos en los alimentos individuales o 

preparados. 

● Hierro: La cantidad de hierro tanto hemo como no-hemo contenida en 

los alimentos individuales o preparados. 

● Calcio: La cantidad de calcio tanto hemo como no-hemo contenida en 

los alimentos individuales o preparados. 

● Huella de carbono del proceso productivo *: La suma en CO2eq de los 

gases de efecto invernaderos involucrados en el cultivo de vegetales o 

crianza de animales. Incluye tanto las emisiones producidas para generar 

la energía de un proceso standard como  

● Huella hídrica del proceso productivo * 

● Uso de suelo requerido para proceso productivo * 

● Precio en el mercado 

● Consumo per cápita / producción nacional 

● Índice de aceptación social 

● Índice de disponibilidad 

 

*Únicamente de los procesos de cultivos y crianza 

 

Posteriormente, se establecieron los máximos y mínimos en cada categoría de 

evaluación y las condiciones de consumo recomendadas por organismos 

internacionales y nacionales de salud que cubrieran las necesidades de la 

mayoría de la población mexicana, para poder establecer el sistema de 

inecuaciones que darían los valores óptimos. 



 

 
 
 
 
 
 

8 / 28 

 

Las condiciones a las que se sometió cada iteración, fue a mantener el mínimo 

de huella de carbono, huella hídrica y uso de suelo dentro de rangos adecuados, 

siendo la huella de carbono proveniente de los alimentos el 60% y la meta 

nacional 4.0 Ton CO2eq per cápita, el rango de agua requerido siendo este por 

debajo del promedio de los países desarrollados con menor huella hídrica pero 

por encima de la huella hídrica mínima de los menos desarrollados y el límite de 

uso de suelo por debajo del promedio nacional. 

 

El costo y la autosuficiencia alimentaria (producción nacional por producto) 

fueron también condicionantes a las que debía ser sometida la validación de los 

valores, para asegurar que los valores obtenidos fuesen óptimos. 

 

Se realizó un modelo matemático de optimización, resuelto con programación 

lineal y método simplex, en el que se buscó la mejor combinación de grupos de 

ingredientes, considerando los valores mínimos y máximos requeridos de cada 

categoría. 

 

Se consideraron alimentos de producción y consumo nacional para integrar los 

siguientes grupos: 

 

 

Grupos Alimentarios Alimentos involucrados 

Productos de origen animal Cárnicos, productos del mar, huevo, 

embutidos 

Lácteos Leche de bovino, leche de caprino, 
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queso, crema, yogurt 

Grasas naturales, grasas procesadas y 

grasas con proteína. 

Productos del mar, linaza, 

cacahuates, almendras, nueces, 

pistaches, semilla de girasol, semilla de 

calabaza, aguacate, aceitunas, 

aguacate, manteca animal, 

mantequilla, mayonesa, manteca 

vegetal, leche de almendra, leche de 

coco 

Gramíneas maduras y tubérculos en 

general 

Trigo, arroz, maíz, avena, amaranto, 

quinoa, cebada, centeno, tortilla, 

pan, galletas, papa, camote, leche 

de arroz, leche de avena 

Azúcares añadidos  Azúcar de caña, bebidas azucaradas, 

procesados altos en azúcares, licores, 

chocolate, café, cerveza, vinos, 

vinagre y fermentados. 

Leguminosas Frijoles, lentejas, garbanzos, habas, 

chícharos, leche de soya, soya 

texturizada, proteína de trigo, proteína 

de chícharo, proteína de arroz, 

bebida de soya 

Frutas, verduras, especias, hongos, 

algas y levaduras. 

Ciruela,durazno, fresa, guayaba, 

levadura de cerveza, limón, 



 

 
 
 
 
 
 

10 / 28 

mandarina, mango, manzana, melón, 

naranja, papaya, pera, piña, plátano, 

sandía, toronja, tuna, uva, ajo, 

cebolla, calabacita, espinaca, 

acelga, alga espirulina, alga kelp, 

quelites, tomate,  brócoli, chayote, 

chile, coliflor, chile, epazote, lechuga, 

nopal, pepino, hongos, setas, 

zanahoria 

 

 

Cada uno de los grupos y subgrupos mencionados fue asignado con una 

variable y se realizó una tabla que presentaba para cada alimento de forma 

individual, por subgrupo y grupo, los siguientes categorías y restricciones: 

 

Categorías de 

impacto 
Min Max Unidad 

Nutricionales 

Calorías 1500 2000 kcal 

Proteínas 46.7 (50) 70.08(84) g 

Grasas 44.4 55.5 g 

Carbohidratos 250 300 g 

Colesterol 0 300 mg 

Hierro 8(10) 27 mg 



 

 
 
 
 
 
 

11 / 28 

Calcio 1000 1300 mg 

Ambientales 

Huella de carbono 0 7.12 kgCO2eq 

Huella hídrica 1,506 2,739 litros 

Uso de suelo 0 13.15 m2 

Económicas 

Costo por día 5(0) 22 MXN 

Consumo/Producci

ón per cápita 
0(3) 3(14) kg 

Índice de 

aceptación social 
3 3 11 

 

De tal forma que las inecuaciones quedaban en el siguiente formato: 

 

Siendo Fi sub C el factor multiplicador de cada categoría C (es decir, el valor 

correspondiente de cada categoría por kg de alimento) Xi La variable asignada 

a cada subgrupo de alimento. 
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Por ejemplo, la inecuación que limitaba el máximo de huella de carbono quedó: 

1.7X1 + 1.4X2 + 0.8X3 + 1.5X4 + 4.7X5 + 0.9X6 + 4.4X7 + 0.4X8 + 1.2X9 + 1.0X10 + 2.2X11 

+ 6.2X12 + 0.6X13 + 0.2X14 + 8.2X15 + 1.0X16 + 0.3X17 + 1X18 ≤ 7.12 

 

Análisis de Resultados 

 

Durante el proceso de resolución del modelo matemático, se encontró que no 

existía un modelo que convergiera con todas las restricciones, si el costo total del 

plato estaba por debajo del 20% del salario mínimo o si se incluían solo alimentos 

producidos en México y con un bajo nivel de importación para considerar la 

autosuficiencia alimentaria, por lo que fue necesario ajustar el modelo 

matemático en diversas ocasiones.  

 

Se realizaron diversas corridas, variando la función objetivo para tener los valores 

máximos o mínimos de cada aspecto considerado, en función de las otras 

restricciones. 

 

De lo anterior se obtuvo que: 

 

1. Las calorías fueron un factor determinante para obtener las porciones por 

grupo. 

2. La variable que representaba los productos de origen animal, tuvo un valor 

Xa= 0 en casi todas las corridas bajo la maximización o minimización de 

factores, lo que demostró que no son relevantes para cumplir los 

principales aspectos nutricionales ni ambientales. 
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3. Los lácteos únicamente cobraron relevancia cuando la función objetivo 

estaba enfocada en maximizar el calcio en la dieta dentro de una 

restricción de costo y calorías, mientras que en el resto de las variaciones 

por factor, el valor de obtenido fue de Xl=0 

4. Mantener un plato sostenible con un costo menor al 20% del salario mínimo 

actual, representaba no poder cumplir con los parámetros mínimos de 

nutrición sin sobrepasar límites principalmente de grasas y colesterol. Esto 

fue cierto aun eliminando las restricciones ambientales. 

5. El nivel de proteínas eliminando los productos de origen animal, estuvo por 

encima de los requerimientos nutricionales, pero sin sobrepasar el límite 

saludable. 

6. Algas y levaduras resultaron relevantes para la mayoría de las condiciones, 

sin embargo, al ser productos  muy poco comunes en la gastronomía 

mexicana, será importante evaluar su introducción en otras zonas de la 

república que no sean el centro (spirulina) y noroeste del país (alga kelp), 

principalmente por sus impactos ambientales tan bajos y altos valores 

nutrimentales que estos alimentos tienen. 

7. Estimulantes como el café, el chocolate, la vainilla, los licores y la cerveza, 

que por sí mismos tienen un impacto ambiental relativamente alto en 

comparación con otros alimentos de origen vegetal, integraron una 

buena porción del plato sostenible, contrario a lo que ocurriera con 

productos de origen animal. Ello se debe primordialmente a que su 

impacto ambiental sigue estando por debajo de los productos de origen 

animal. 

8. Debido a la restricción de costos y ambientales las grasas con proteína son 

el grupo con mejor desempeño nutricional y de sostenibilidad pero regular 

en desempeño económico. Las grasas naturales como aguacate y 

aceitunas, fueron dentro de las grasas, el subgrupo de las grasas peor 
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evaluado en términos de costo y sostenibilidad ambiental. Por ello, fue 

necesario incluir grasas y aceites procesados (incluyen mantequilla, 

margarina, manteca y mayonesa), para compensar el costo que implican 

las grasas con proteína. 

9. Las frutas fueron el grupo con mejor desempeño nutricional y ambiental y 

un desempeño regular en términos de costo y autosuficiencia, pero no fue 

posible reducir la cantidad de frutas para limitar la ingesta de azúcares, 

principalmente por las restricciones ambientales. Jugos sin fibra no son 

considerados como fruta, sino como bebidas azucaradas. 

10. A pesar que se esperaba que las verduras integraran al menos 30% del 

plato sostenible, el bajo consumo, y por tanto adecuación a la cultura del 

mexicano, las dejaron rezagadas con respecto a otros alimentos mejor 

aceptados en México, como los tubérculos e inclusive las frutas. 

11. Las bebidas vegetales alternativas a la leche, al contrario de lo esperado, 

se desempeñan bien como grupo alimenticio en cuanto a nutrición y 

medio ambiente, de forma regular en costo, no obstante, los datos 

obtenidos para desempeño ambiental están hechos de acuerdo a 

producción extranjera. En términos de costo, de reducirse la cantidad de 

bebidas vegetales alternativas a la leche y compensar con otros alimentos 

de origen vegetal, limitaba el aporte calórico del plato. 

12. Debido a que el desempeño de las bebidas vegetales alternativas a la 

leche se debe a su ingrediente principal, se decidió agrupar cada bebida 

de acuerdo a su composición, por ejemplo, la leche de soya con las 

leguminosas y la de arroz con los cereales, contrario a lo que ocurre con el 

Sistema Mexicano de Nutrición, el cual incluye estas bebidas dentro del 

grupo de lácteos. Se tomó esta decisión, ya que sus aportes nutrimentales 

son distintos a los de los lácteos y fungen más como un sustituto de uso que 

nutricional. 
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13. Las especias, que si bien fueron incluidas en el grupo total de frutas y 

vegetales, tuvieron un desempeño regular, principalmente en términos de 

alto costo e impacto ambiental, debido por el rendimiento en términos de 

uso de suelo de estas especias y el agua necesaria para su cultivo. 

14. Las proteínas vegetales aisladas y preparadas, tuvieron un excelente 

desempeño en los tres aspectos, por lo que figuraron muy por encima de 

productos de origen animal. Se agruparon junto con las leguminosas por 

ser éstas su principal ingrediente. 

 

De lo anterior, se establecen los siguientes porcentajes óptimos, así como 

máximos y mínimos para un plato sostenible, que cubre requerimientos 

nutrimentales, es asequible y tiene impactos ambientales dentro de límites 

ambientales establecidos para la región: 
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Si bien el anterior cuadro representa los valores óptimos, el rango de cada grupo 

de alimentos puede quedar como sigue: 

 

Grupos Alimenticios Porcentaje Mínimo / Porcentaje 

Máximo sobre ingesta calórica diaria 

Proteína de origen animal* 1% / 9% 

Lácteos 4% / 13%  

Alimentos grasos 0% / 6% 

Cereales y tubérculos 6%/ 35%  

Azúcares añadidos y estimulantes 0% / 3%  

Leguminosas y proteína vegetal 1% /  13% 

Frutas y verduras 38% / 40% 

 

Esta es la recomendación de una ingesta diaria para la realidad mexicana 

promedio en términos de impacto ambiental, costos y autosuficiencia 

alimentaria, pero puede variar de acuerdo a las necesidades nutricionales por 

edad, género o grupo étnico, así como las condiciones socioeconómicas de una 

localidad particular. 

 

Cabe mencionar, que la dieta del mexicano promedio se basa en el consumo 

de maíz y frijoles principalmente, los cuales, si bien son en combinación una 

buena fuente de proteínas, deben ser complementados con el resto de los 

alimentos para asegurar una nutrición completa. 
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A diferencia de otras propuestas sobre la realidad Europea y otros países de 

Norteamérica que muestran que la ingesta ideal de frutas y verduras debe 

integrar el 50% del plato, en México existen limitaciones principalmente 

económicas y culturales, por lo que la ingesta de cereales y tubérculos es 

fundamental para hacer la nutrición mexicana sostenible ambiental y 

económicamente. 

Recomendaciones generales: 

 

1. Es importante fortalecer las regulaciones agrarias y de alimentación existentes 

para asegurar que lo que estamos proponiendo sea asequible, contribuya a 

bajar los costos, principalmente de las frutas y de las grasas con proteína (nueces 

y semillas). 

 

2. La autosuficiencia y seguridad alimentaria deben ser fortalecidas con distintos 

mecanismos públicos y privados para asegurar que la alimentación del 

mexicano sea sostenible, ya que con la producción actual difícilmente se puede 

llegar a tener una dieta sostenible para el 100% de la población. 

 

3. Para garantizar que un consumo alto de frutas no genere efectos adversos en 

la salud, estas deben consumirse frescas, completas, dentro de temporada y 

aprovechando al máximo su fibra, para asegurar que la absorción de fructosa 

sea paulatina.  

 

4. Los lácteos son la forma más económica de maximizar la ingesta de calcio, no 

obstante, sólo debieran ser considerados para poblaciones en vulnerabilidad 

económica, en pobreza nutricional o con trastornos metabólicos que no 
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permitan una adecuada absorción del calcio de otras fuentes. Esto es debido a 

que los lácteos son altos en grasas, tienen un impacto ambiental importante y es 

posible obtener dicho nutriente de otros alimentos, principalmente cereales y 

hortalizas. 

 

5. Los productos animales, además de tener los impactos ambientales más altos 

de todos los grupos, son también un grupo fuera del alcance de muchos 

mexicanos, que en la realidad actual no tienen acceso a los mismos. El indicador 

de México para el ODS 2: Hambre Cero, busca aumentar la cantidad de 

proteínas de las personas en situación de pobreza, pero con lo expuesto aquí, se 

demuestra que es posible prescindir de productos animales que no solo están 

fuera del alcance económico de este sector de la población, sino que son 

peores para el medio ambiente que otras fuentes de proteínas como 

leguminosas, cereales y grasas con proteína. Se recomienda pensar en una 

educación nutricional donde los sectores más vulnerables conozcan mejor cómo 

combinar alimentos a su alcance para mejorar su nutrición. 

 

6. Los tubérculos son una buena fuente de nutrientes, tienen impactos 

ambientales muy bajos y son asequibles, por lo que es importante considerarlos 

dentro de la alimentación, principalmente de grupos vulnerables. No obstante, 

el consumo de tubérculos altamente almidonados debe ser limitado. 

 

7. Para reducir el costo de frutas y grasas con proteína, se recomiendan los 

siguientes alimentos, que tienen el menor costo, principalmente cuando están 

de temporada: 

 

● Cacahuate 

● Linaza 

● Semilla de Girasol 

● Ajonjolí 
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● Fresa 

● Guayaba 

● Mandarina 

● Mango 

● Manzana 

● Melón 

● Naranja 

● Papaya 

● Piña 

● Plátano 

● Sandía 

Para asegurar que están dentro de presupuesto, es importante asegurarse que 

el kilogramo de producto sea menor a $30.00. 

 

7. Para el consumo de bebidas vegetales alternativas a la leche, es preferible 

prepararlas en casa o adquirir aquellas con mejor perfil nutrimental, o con la 

menor cantidad de azúcares añadidos. 

 

Conclusión: 

 

Se ha demostrado a través del modelo matemático, que los productos animales 

no son relevantes para una nutrición adecuada cuando se busca que ésta se 

encuentre dentro de las restricciones ambientales y económicas que la harían 

sostenible, y que de seguirlos incluyendo en la dieta de la población mexicana 

en gran proporción dificultan cumplir con objetivos de huellas ambientales 

específicos. 

 

Con estos esfuerzos en mente para lograr la sostenibilidad y seguridad 

alimentaria, y para lograr que esta propuesta tenga armonía se presenta un 

cuadro comparativo respecto a la ley vigente y la propuesta de reforma:  
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LEY GENERAL DE SALUD 

Texto Vigente Propuesta de Modificación 

TITULO SEPTIMO  
Promoción de la Salud  

 
CAPITULO III  

Nutrición 

TITULO SEPTIMO  
Promoción de la Salud  

 
CAPITULO III  

Nutrición y Alimentación 

Artículo 114.- Para la atención y 
mejoramiento de la nutrición de la 
población, la Secretaría de Salud 
participará, de manera permanente, en 
los programas de alimentación del 

Gobierno Federal. 
 
La Secretaría de Salud, las entidades del 
sector salud y los gobiernos de las 
entidades federativas, en sus respectivos 

ámbitos de competencia, formularán y 
desarrollarán programas de nutrición, 
promoviendo la participación en los 
mismos de los organismos nacionales e 
internacionales cuyas actividades se 

relacionen con la nutrición, alimentos, y su 
disponibilidad, así como de los sectores 
sociales y privado. 
 
 
 

 
 
Los programas de nutrición promoverán la 
alimentación nutritiva y deberán 
considerar las necesidades nutricionales 

de la población. Por lo que, propondrán 
acciones para reducir la malnutrición y 
promover el consumo de alimentos 
adecuados a las necesidades 

Artículo 114.- (…) 
 
 
 
 

 
 
La Secretaría de Salud, las 
entidades del sector salud y los 
gobiernos de las entidades 

federativas, en sus respectivos 
ámbitos de competencia, 
formularán y desarrollarán 

programas de nutrición y 

alimentación, promoviendo la 

participación en los mismos de los 
organismos nacionales e 
internacionales cuyas actividades 
se relacionen con la nutrición, 
alimentos, y su disponibilidad, así 
como de los sectores sociales y 

privado. 
 
Los programas de nutrición 
promoverán la alimentación 

nutritiva y sostenible, deberán 

considerar las necesidades 

nutricionales de la población, 

además de ser asequible y 

culturalmente aceptable. Por lo 
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nutricionales de la población; y evitar 
otros elementos que representen un riesgo 
potencial para la salud. 

que, propondrán acciones para 
reducir la malnutrición y promover el 
consumo de alimentos adecuados 
a las necesidades nutricionales de 

la población; y evitar otros 
elementos que representen un 
riesgo potencial para la salud. 
 

 
Artículo 115.- La Secretaría de Salud 

tendrá a su cargo: 
 
I. a XI. … 
 

No tiene correlativo 

 
Artículo 115.- La Secretaría de Salud 

tendrá a su cargo: 
 
I. a XI. … 
 

XII. Normar las características y 

requerimientos para la 

denominación y certificación de un 

alimento o producto sostenible. 

 

No tiene correlativo 

 

Artículo 115 Bis.- Las autoridades 

federales, estatales y municipales 

deberán, en el marco de sus 

respectivas competencias, 

promover la alimentación 

sostenible en los espacios públicos 

y privados.  

 

Para efectos de esta ley, se 

entenderá como alimentación o 

dieta sostenible, aquellas que 

promueven todas las dimensiones 

de la salud y el bienestar de las 

personas; tienen una baja presión e 

impacto ambiental; son accesibles, 

asequibles, seguras y equitativas; y 

son culturalmente aceptables. Los 

objetivos de las dietas saludables 

sostenibles son lograr un 
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crecimiento y desarrollo óptimo de 

todos los individuos y apoyar el 

funcionamiento y el bienestar físico, 

mental y social en todas las etapas 

de la vida de las generaciones 

presentes y futuras; contribuir a la 

prevención de la malnutrición en 

todas sus formas; reducir el riesgo 

de enfermedades no transmisibles 

relacionadas con la alimentación; y 

apoyar la preservación de la 

biodiversidad y la salud del planeta. 

 

 

No tiene correlativo 

 

Artículo 115 Ter.- Para que un 

alimento o producto pueda 

considerarse como sostenible 

mediante su aportación nutrimental, 

deberá cumplir con los criterios 

siguientes:  

 

Grupos 

Alimentarios 

Porcentaje 

Mínimo / 

Porcentaje 

Máximo sobre 

ingesta 

calórica diaria 

Carnes, huevos, 
pescados y 

mariscos 
0% / 6% 

Lácteos 0% / 11%  

Nueces y 

aceites 
0.65% / 3% 

Cereales y 
tubérculos 

15%/ 27%  

Azúcares 
añadidos  

0% / 1.5%  

Leguminosas  5% /  10% 
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Frutas y verduras 47% / 50%  

 

No tiene correlativo 

 

Artículo 115 Quáter.- Para que un 

alimento, o producto pueda 

denominarse como sostenible 

mediante su composición e 

insumos, los mismos deben haberse 

obtenido con procesos que 

reducen los impactos 

medioambientales, que hayan 

optimizado los procesos para la 

obtención de los recursos y 

minimizando o nulificado el 

desequilibrio o daño al medio 

ambiente como producto de la 
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obtención y procesamiento de los 

recursos. 

 

Para efectos del párrafo anterior, se 

deberán cumplir, de forma mínima, 

con alguno de los siguientes 

criterios: 

 

I. Obtenerse con un porcentaje 

igual o menor al 10% de algún 

producto o derivado de 

origen animal. 

II. Que el producto contenga al 

menos 50% de proteína de 

origen vegetal. 

III. Obtenerse con un porcentaje 

igual o menor al 15% de 

productos de origen vegetal 

con impactos ambientales 

similares a los productos de 

origen animal. 

IV. Que la preparación del 

producto utilice un 

porcentaje igual o menor al 

20% de productos 

procesados o 

empaquetados. 

 

 

 

Por lo anteriormente expuesto, someto a consideración de esta H. Asamblea el 

siguiente: 

 

PROYECTO DE DECRETO POR EL QUE SE REFORMA Y ADICIONAN DIVERSAS 

DISPOSICIONES A LA LEY GENERAL DE SALUD. 
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Único. Se reforma la denominación del Capítulo II del Título Séptimo y los párrafos 

segundo y tercero del Artículo 114; adiciona una Fracción XII al Artículo 115; 

adiciona los Artículos 115 bis, 115 ter y 115 quáter, todos de la Ley General de 

Salud, para quedar como sigue: 

 

TITULO SEPTIMO  
Promoción de la Salud  

 
CAPITULO III  

Nutrición y Alimentación 

 

Artículo 114.- (…) 
 
La Secretaría de Salud, las entidades del sector salud y los gobiernos de las 
entidades federativas, en sus respectivos ámbitos de competencia, formularán 

y desarrollarán programas de nutrición y alimentación, promoviendo la 
participación en los mismos de los organismos nacionales e internacionales 
cuyas actividades se relacionen con la nutrición, alimentos, y su disponibilidad, 
así como de los sectores sociales y privado. 
 

Los programas de nutrición promoverán la alimentación nutritiva y sostenible, 

deberán considerar las necesidades nutricionales de la población, además de 

ser asequible y culturalmente aceptable. Por lo que, propondrán acciones para 
reducir la malnutrición y promover el consumo de alimentos adecuados a las 
necesidades nutricionales de la población; y evitar otros elementos que 

representen un riesgo potencial para la salud. 
 
Artículo 115.- La Secretaría de Salud tendrá a su cargo: 
 
I. a XI. … 

 

XII. Normar las características y requerimientos para la denominación y 

certificación de un alimento o producto sostenible. 

 

 

Artículo 115 Bis.- Las autoridades federales, estatales y municipales deberán, en 

el marco de sus respectivas competencias, promover la alimentación sostenible 
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en los espacios públicos y privados.  

 

Para efectos de esta ley, se entenderá como alimentación o dieta sostenible, 

aquellas que promueven todas las dimensiones de la salud y el bienestar de las 

personas; tienen una baja presión e impacto ambiental; son accesibles, 

asequibles, seguras y equitativas; y son culturalmente aceptables. Los objetivos 

de las dietas saludables sostenibles son lograr un crecimiento y desarrollo 

óptimo de todos los individuos y apoyar el funcionamiento y el bienestar físico, 

mental y social en todas las etapas de la vida de las generaciones presentes y 

futuras; contribuir a la prevención de la malnutrición en todas sus formas; reducir 

el riesgo de enfermedades no transmisibles relacionadas con la alimentación; y 

apoyar la preservación de la biodiversidad y la salud del planeta. 

 

 

Artículo 115 Ter.- Para que un alimento o producto pueda considerarse como 

sostenible mediante su aportación nutrimental, deberá cumplir con los criterios 

siguientes:  

 

 

Grupos 

Alimentarios 

Porcentaje 

Mínimo / 

Porcentaje 

Máximo sobre 

ingesta 

calórica diaria 

Carnes, huevos, 
pescados y 

mariscos 
0% / 6% 

Lácteos 0% / 11%  

Nueces y 
aceites 

0.65% / 3% 

Cereales y 

tubérculos 
15%/ 27%  

Azúcares 
añadidos  

0% / 1.5%  

Leguminosas  5% /  10% 

Frutas y verduras 47% / 50% 
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Artículo 115 Quáter.- Para que un alimento, o producto pueda denominarse 

como sostenible mediante su composición e insumos, los mismos deben 

haberse obtenido con procesos que reducen los impactos medioambientales, 

que hayan optimizado los procesos para la obtención de los recursos y 

minimizando o nulificado el desequilibrio o daño al medio ambiente como 

producto de la obtención y procesamiento de los recursos. 

 

Para efectos del párrafo anterior, se deberán cumplir, de forma mínima, con 

alguno de los siguientes criterios: 

 

I. Obtenerse con un porcentaje igual o menor al 10% de algún producto o 

derivado de origen animal. 

II. Que el producto contenga al menos 50% de proteína de origen vegetal. 

III. Obtenerse con un porcentaje igual o menor al 15% de productos de 

origen vegetal con impactos ambientales similares a los productos de 

origen animal. 

 

Que la preparación del producto utilice un porcentaje igual o menor al 20% de 

productos procesados o empaquetados. 
 

TRANSITORIOS 

 

Artículo Primero. El presente Decreto entrará en vigor el día siguiente a su 

publicación en el Diario Oficial de la Federación. 

 

Artículo Segundo. El Ejecutivo Federal, mediante la Secretaría de Salud, tendrá 

180 días naturales para adecuar la NORMA Oficial Mexicana NOM-043-SSA2-2012 

a las disposiciones de la presente Ley. 

 

Artículo Sétimo. El Ejecutivo Federal deberá adecuar el reglamento de esta Ley 

a más tardar 180 días naturales posteriores a su expedición. 

 

 

Dado en el Salón de Sesiones de la Cámara de Diputados del H. Congreso de 

la Unión a los 05 días del mes de diciembre de 2023. 
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Dip. Olegaria Carrazco Macias 

Grupo Parlamentario de MORENA 
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